
Traiteur
Plateaux-repas
Fruits au bureau



Madame, Monsieur

Faire appel à un ESAT permet à votre
organisation de contribuer indirectement
à l'emploi de personnes en situation de
handicap, participer à l'économie sociale
et solidaire et lutter contre l’exclusion et
la discrimination de ces personnes.

Fort de 30 années d’expérience, l’Atelier
du Château vous présente sa nouvelle
carte traiteur. Nous sommes guidés par la
passion de notre métier, c’est avec le
même souci de qualité, de
professionnalisme et un savoir-faire
artisanal que nous l’avons confectionnée,
pour vous. 

L’Atelier du Château fonctionne
exclusivement sur commande. Cela nous
permet de limiter le gâchis alimentaire et
de pouvoir travailler sur des produits
frais.

Nos services s’adaptent à vos besoins.
Nous garantissons des produits de haute
qualité, respectant tous les critères de la
profession : normes d’hygiène HACCP,
réglementation vétérinaire européenne. 

N’hésitez pas à contacter notre équipe de
professionnels : cuisiniers, pâtissiers et
maîtres d’hôtel se rendront disponibles
pour vous accompagner dans vos choix et
répondre à vos besoins.



S o m m a i r e
B u f f e t s

l e s  c o c k t a i l s

c o r b e i l l e  d e  f r u i t s

L e s  b o i s s o n s

l e  T r a d i t i o n n e l
l ' é l a b o r é
L e s  p l a t e a u x  d ' a c c o m p a g n e m e n t
L e s  g â t e a u x  d e  n o t r e  c h e f  p â t i s s i e r

p l a t e a u x  s a l é s
p l a t e a u x  s u c r é s
n o s  s u p p l é m e n t s
L e  P L U S

L e s  p l a t e a u x  r e p a s



B U F F E T S
10 personnes minimum, prix HT

HT/personne

HT/personne

L e  t r a d i t i o n n e l

L ' é l a b o r é

2 2 €

3 0 €

Pain et assortiment de sauces

Pain et assortiment de sauces

Les viandes et poissons
Filet de poulet mariné sauce miel gingembre
Pavé de cabillaud sauce beurre blanc 

Les viandes et poissons
Saumon rôti aux épices
Brochettes d’onglet de bœuf sauce tartare 

Le végétarien 
Salade de lentilles et féta

Le végétarien 
Boulgour cuisiné (boulgour, tomates,
oignons rouges, poivrons, courgettes,
aubergines, persil plat)

Les accompagnements
Poêlé de haricots verts
Boulgour cuisiné et ses petits légumes

Les accompagnements
Légumes primeurs (brocolis, petits pois,
chou romanesco, pois gourmands)
Pommes de terre grenailles 

Les desserts

Brownie 
Tarte fine aux pommes

Les desserts
Salade de fruits frais 
Crumble pommes fruits rouges

Les entrées
Riz Niçois (riz basmati, fagots de haricot
vert, tomates cerises, thon, oignons rouges,
poivrons, œufs durs et olives noires)
Penné au poulet (pennés, miel, mayonnaise,
curry, coriandre, oignon, poulet et poivrons)

Les entrées
Salade Océane (pâtes, saumon fumé,
mozzarella, concombres, sauce crème d’aneth)
Salade périgourdine (pommes de terre, gésiers
de canard, tomates confites, noix grillées,
lardons, sauce vinaigre et huile de noix)

Kit fournitures (assiette, couverts et serviette) 3€ HT/Pers.

Kit fournitures (assiette, couverts et serviette) 3€ HT/Pers.



S P É C I A L I T É  L E S  G Â T E A U X  
D E  N O T R E  C H E F  P Â T I S S I E R

demande 15j à l'avance

N O S  P L A T E A U X  
D ’ A C C O M P A G N E M E N T
à partir de 10 personnes

P l a t e a u  d e  C H A R C U T E R I E  8 0  G R / p e r s
Jambon de Bayonne, Chorizo, Mortadelle,
Rosette, Coppa
Sans porc : Saucisse de volaille fumée, Jambon
de dinde

F r a i s i e r 4 2 €  / 1 0  à  1 2  p e r S

R o y a l  C h o c o l a t 4 0 €  / 1 0  à  1 2  p e r s

C a k e  a u x  f r u i t s 1 5 € / 8  à  1 0  p e r s

C a k e  m a r b r é 1 1 €  /  8  à  1 0  p e r s

G a l e t t e  d e s  r o i s  
( e n  s a i s o n )

4 5 €  /
1 0  à  1 2  p e r s

T a r t e  c i t r o n
m e r i n g u é e

4 0 €  / 1 0  à  1 2  p e r s

P l a t e a u  d e  F R O M A G E  e t  p a i n 5 0  G R / p e r s
Bleu d’Auvergne, Camembert, Brie de Meaux,
Bûche de chèvre, Emmental...

5 0 €
HT pour 10 pers.

HT pour 10 pers.
5 0 €



L E S  P L A T E A U X - R E P A S

Des plateaux-repas livrés en entreprise, une solution pratique pour le plus grand
plaisir de vos collaborateurs et clients. Les menus sont élaborés au plus près des
tendances culinaires et en fonction des saisons

P l a t e a u x - r e p a s  

N’hésitez pas à nous contacter pour vos
réunions, séminaires mais aussi pour vos repas
quotidiens.

Nos menus de plateaux-repas varient en
fonction des saisons. Pour consulter notre carte 
rendez-vous sur :
www.esat-atelierduchateau.com

Les Ateliers Gourmands, marque fédérant
aujourd’hui plusieurs ESAT, présidée par l’ESAT
Pleyel, est située dans 4 régions. Ces
établissements et services d’accompagnement
par le travail proposent la fabrication et la
livraison de plateaux-repas pour les déjeuners
d’entreprises.

Créée en 2009 avec le soutien de grandes
entreprises qui souhaitaient voir se développer
une offre commune dans ce domaine au sein du
secteur du travail protégé et adapté, les ESAT
proposent une gamme de menus communs,
renouvelés à chaque saison, avec un système
tarifaire homogène.

à partir de 20,50€ HT



C O C K T A I L  L U N C H  -  S u c r é

L E  C O C K T A I L  L U N C H

P L A T E A U X  S A L É S  &  S U C R É S

minimum 10 personnes

C O C K T A I L  L U N C H  -  s a l é  
8  p i è c e s  ( e n v i r o n  2 5  G )  a u  c h o i x  ( 6  s a l é E s  e t  2  s u c r é E s )

Briochin fromage frais
Briochin saumon fumé
Briochin bœuf séché
Briochin rillette d’oie
Sandwich cocktail nordique fromage de brebis et
légumes grillés
Sandwich cocktail nordique saumon fumé citron
ciboulette
Sandwich cocktail nordique poulet tandoori
concombre
Cake jambon fromage
Tartine fromagère avocat et tagliatelles de légumes
Tartine fromagère pimentée poivrons et tomates
Tartine fromagère curry carotte oignon rouge et fève
de soja
Tartine fromagère ail et fines herbes carotte
concombre et poivron
Brochette de poulet tandoori

2 2 €
HT / pers.

Canelé
Chou chocolat noisette
Chou chocolat
Chou café
Chou caramel
Chou vanille
Cheesecake clémentine Corse basilic
Tartelette citron meringuée
Tartelette aux pommes
Tartelette chocolat
Tartelette exotique
Tartelette framboise pistache
Cheesecake caramel chocolat

https://www.google.com/imgres?q=cocktail%20sucr%C3%A9%20traiteur&imgurl=https%3A%2F%2Fcdn.prod.website-files.com%2F63f76822b0527c0fbfb486a1%2F649c0e7278d90b1abab8bde6_Cocktail-traiteur-sucree-angers.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ms-chatillon.fr%2Ftraiteurevenementielangers%2Ftraiteurevenemententreprise&docid=2TXTVwR6BWkKcM&tbnid=nhGGpWwr6GSd-M&vet=12ahUKEwjbn--fjYSLAxWkT6QEHaEeIS84FBAzegQIbhAA..i&w=1920&h=1500&hcb=2&ved=2ahUKEwjbn--fjYSLAxWkT6QEHaEeIS84FBAzegQIbhAA


C A N A P E S

Tzatzíki chiffonnade de saumon fumé sur
pain de mie nature
Fromage de chèvre tomate cerise amande
sur pain de mie nature
Involtini courgette basilic sur pain de mie
spécial à la tomate
Crevette fromage frais ciboulette sur pain de
mie spécial aux épinards
Bloc de foie gras chutney de figues oignon
pomme sur pain de mie spécial aux figues, 
Légumes grillés chorizo noisette sur pain de
mie spécial
Jambon Serrano fromage frais miel sur pain
de mie aux noix
Crème fraîche œuf ciboulette sur pain de
mie nature

1 3 €
HT / pers.

C O M P L È T E M E N T  S A L É
minimum 10 personnes

C O C K T A I L  5  P I È C E S

1 3 €
HT / pers.

P e t i t s  f o u r s  s u c r é s  

Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor coco râpée
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée
décor pistache 
Opéra 
Tartelette citron
Macaron varié (pistache, vanille, café, citron,
chocolat, framboise) 

C O M P L È T E M E N T  S U C R É
minimum 10 personnes

C O C K T A I L S

C O C K T A I L  5  P I È C E S

Thon en anchoïade 
Saumon fumé
Jambon cru 
Fromage aux tomates rissolées

P A I N  S U R P R I S E  P O L A I R E  G O U R M A N D
( à  p a r t i r  d e  5 0  p e r s o n n e s )



13€
HT / pers.

S A L É S
Tzatzíki chiffonnade de saumon fumé sur
pain de mie nature
Fromage de chèvre tomate cerise amande
sur pain de mie nature
Involtini courgette basilic sur pain de mie
spécial à la tomate
Crevette fromage frais ciboulette sur pain de
mie spécial aux épinards
Bloc de foie gras chutney de figue oignon
pomme sur pain de mie spécial aux figues, 
Légumes grillés chorizo noisette sur pain de
mie spécial
Jambon Serrano fromage frais miel sur pain
de mie aux noix
Crème fraîche œuf ciboulette sur pain de
mie nature

S U C R É S
Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Mini entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor noix de coco
râpée, 
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée décor
pistache 
Mini opéra 
Mini tartelette citron

3  p i è c e s  s a l é e s  e t  2  p i è c e s  s u c r é e s

HT / pers.
13€

Houmous légumes marinés
Délices d’asperges, fromage, éclats de fèves
Fromage de chèvre, tomates marinées, roquette
Délice de poivrons
Fromage de brebis, courge toastée

Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Mini entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor noix de coco râpée, 
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée décor pistache  
Mini opéra 
Mini tartelette citron

C O C K T A I L  5  P I È C E S  

P A I N  S U R P R I S E  V É G É T A R I E N  -  

S U C R É S

L E  S A L É  S U C R É  
minimum 10 personnes

3  p i è c e s  s a l é e s  e t  2  p i è c e s  s u c r é e s

C O C K T A I L  5  P I È C E S

V É G É T A R I E N

4 0  M I N I  S A N D W I C H S



C A N A P É S

Tzatzíki chiffonnade de saumon fumé sur pain de
mie nature
Fromage de chèvre, tomate cerise, amande sur
pain de mie nature
Involtini courgette basilic sur pain de mie spécial à
la tomate
Crevette, fromage frais ciboulette sur pain de mie
spécial aux épinards
Bloc de foie gras, chutney de figue, oignon,
pomme sur pain de mie spécial aux figues
Légumes grillés, chorizo, noisette sur pain de mie
spécial
Jambon Serrano, fromage frais, miel sur pain de
mie aux noix
Crème fraîche, œuf ciboulette sur pain de mie
nature

C O C K T A I L  9  P I È C E S
6  p i è c e s  s a l é e s  e t  3  p i è c e s  s u c r é e s

minimum 10 personnes

2 2 €
HT / pers.

P E T I T S  F O U R S  S U C R É S

Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Mini entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor noix de coco
râpée, 
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée décor
pistache 
Mini opéra 
Mini tartelette citron
Macaron varié (pistache, vanille, café, citron,
chocolat, framboise) 

C O C K T A I L  9  P I È C E S
V É G É T A R I E N

6  p i è c e s  s a l é e s  e t  3  p i è c e s  s u c r é e s

P A I N  S U R P R I S E  V É G É T A R I E N

Houmous légumes marinés
Délice d’asperges-fromage-éclats de fèves
Fromage de chèvre, tomates marinées, roquette
Délice de poivrons
Fromage de brebis, courge toastée        

P a i n  à  l ’ h u i l e  d ’ o l i v e  4  s a v e u r s

2 2 €
HT / pers.

M I N I  T A T I N  D E  L É G U M E S  C R É A T I V E
Mini tatin aux champignons 
Mini tatin aux duos de poivrons 
Mini tatin au curry
Mini tatin aux légumes du soleil

P E T I T S  F O U R S  S U C R É S

Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Mini entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor noix de coco râpée, 
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée décor pistache 
Mini opéra 
Mini tartelette citron

à  p a r t i r  d e  5 0  p e r s o n n e s

Thon en anchoïade 
Saumon fumé
Jambon cru 
Fromage aux tomates rissolées

P A I N  S U R P R I S E  P O L A I R E  G O U R M A N D

Rillette saumon
Fromage ail et fines herbes
Courgette grillée fromage persillé

M I N I  N A V E T T E  G A R N I E S



C O C K T A I L  1 2  P I È C E S

M I N I  T O R T I L L A  G A R N I S

M I N I  T A T I N  D E  L É G U M E S  C R É A T I V E

M I N I  B A L L O T I N  

P E T I T S  F O U R S  S U C R É S  

minimum 10 personnes
8  p i è c e s  s a l é e s  e t  4  p i è c e s  s u c r é e s

3 0 €
HT / pers.

C A N A P É S
Tzatzíki chiffonnade de saumon fumé sur pain de
mie nature
Fromage de chèvre, tomate cerise, amande sur pain
de mie nature
Involtini courgette basilic sur pain de mie spécial à
la tomate
Crevette, fromage frais ciboulette sur pain de mie
spécial aux épinards
Bloc de foie gras, chutney de figue, oignon, pomme
sur pain de mie spécial aux figues
Légumes grillés, chorizo noisette sur pain de mie
spécial
Jambon Serrano, fromage frais, miel sur pain de mie
aux noix
Crème fraîche œuf ciboulette sur pain de mie nature

M I N I  N A V E T T E  G A R N I E
Rillette saumon
Fromage ail et fines herbes
Courgette grillée fromage persillé

M I N I  B A L L O T I N
Fromage et saumon aneth 

à  p a r t i r  d e  5 0  P E R S .

Thon en anchoïade 
Saumon fumé
Jambon cru 
Fromage aux tomates rissolées

P A I N  S U R P R I S E  P O L A I R E  G O U R M A N D

P E T I T S  F O U R S  S U C R É S
Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Mini entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor noix de coco râpée
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée décor
pistache 
Mini opéra 
Mini tartelette citron
Macaron varié (pistache, vanille, café, citron,
chocolat, framboise)

C O C K T A I L  1 5  P I È C E S
minimum 10 personnes
1 0  p i è c e s  s a l é e s  e t  5  p i è c e s  s u c r é e s

3 8 €HT / pers.
C A N A P É S

Tzatzíki chiffonnade de saumon fumé sur pain de
mie nature
Fromage de chèvre, tomate cerise, amande sur pain
de mie nature
Involtini courgette basilic sur pain de mie spécial à
la tomate
Crevette, fromage frais ciboulette sur pain de mie
spécial aux épinards
Bloc de foie gras, chutney de figue oignon pomme
sur pain de mie spécial aux figues
Légumes grillés, chorizo, noisette sur pain de mie
spécial
Jambon Serrano, fromage frais, miel sur pain de mie
aux noix
Crème fraîche œuf ciboulette sur pain de mie nature

Champignons
Duo de poivrons
Curry
Légumes du soleil 

Poulet
Jambon serrano
Légumes chèvre 
Saumon fumé

Fromage et saumon aneth

Tartelette chocolat décor noisettes hachées 
Mini entremet chocolat pistache 
Tartelette mangue passion décor noix de coco râpée, 
Carré caramel et pomme 
Mini éclair chocolat 
Mini éclair café 
Financier nature avec framboise gélifiée décor
pistache 
Mini opéra 
Mini tartelette citron
Macaron varié (pistache, vanille, café, citron,
chocolat, framboise)
Mini moelleux chocolat



L E S  P L A T E A U X  C O C K T A I L S  S A L É S

1 0 0 €L e s  c a n a p é s  c l a s s i q u e s  -  8  s o r t e s
4 8  p i è c e s

Tzatzíki chiffonnade de saumon fumé sur pain de mie
nature 
Fromage de chèvre tomate cerise amande sur pain de
mie nature
Involtini courgette basilic sur pain de mie spécial à la
tomate
Crevette, fromage frais ciboulette sur pain de mie
spécial aux épinards
Bloc de foie gras, chutney de figue oignon pomme
sur pain de mie spécial aux figues
Légumes grillés chorizo noisette sur pain de mie
spécial 
Jambon Serrano, fromage frais, miel sur pain de mie
aux noix 
Crème fraîche œuf ciboulette sur pain de mie nature

M i n i  t o r t i l l a  g a r n i e
4 8  p i è c e s

8 0 €

A s s o r t i m e n t  m i n i  c l u b  s a n d w i c h e s
4 0  p i è c e s

6 0 €

12 au poulet
12 au jambon serrano 
12 aux légumes et chèvre 
12 au saumon fumé

10 au poulet tikka sur pain aux épinards 
10 au tzatzíkis sur pain nordique
10 au poivron et tomate sur pain aux noix
10 aux avocats et tomate sur pain à la tomate 

C r a z y  b a g e l  g a r n i
P l a t e a u  d e  4 8  p i è c e s

8 0 €

12 au bacon cuit, fromage et moutarde à l’ancienne 
12 au cheddar rouge, fromage frais et mayonnaise 
12 au poulet, oignon et parmesan 
12 au saumon, fromage ciboulette

M i n i  t a t i n  d e  l é g u m e s  c r é a t i v e
P l a t e a u  d e  4 8  p i è c e s

6 0 €

Mini tatin champignons 
Mini tatin duos de poivrons 
Mini tatin curry
Mini tatin légumes du soleil 

M i n i  n a v e t t e  g a r n i e
P l a t e a u  d e  4 8  p i è c e s

6 0 €

M i n i  b a l l o t i n
P l a t e a u  d e  4 0  p i è c e s

Rillettes de saumon
Fromage ail et fines herbes 
Courgettes grillées et fromage persillé

6 0 €

Fromage et saumon aneth

M i n i  c o o k i e s
P l a t e a u  d e  6 0  p i è c e s

6 0 €

Mini cookies salés au chorizo 

P a i n  s u r p r i s e  v e g e t a r i e n 8 5 €

Houmous de légumes marinés
Délice d’asperges, fromage et éclats de fèves 
Fromage de chèvre, tomates marinées et roquette
Délice de poivrons, fromage de brebis et courge
toastée 

4 0  M I N I  S A N D W I C H S

P a i n  s u r p r i s e / P a i n  p o l a i r e  9 5 €

16 au thon en anchoïade 
16 au saumon fumé
16 au jambon cru 
16 au fromage et tomate rissolée 

6 4  M I N I  S A N D W I C H S

L e s  p a i n s  s u r p r i s e s



L E S  P L A T E A U X  C O C K T A I L S  S U C R É S

P e t i t s  f o u r s  s u c r é s  
s é l e c t i o n  d e  5 6  p i è c e s

1 0 0 €

6 tartelettes au chocolat décor noisette hachée
7 entremets chocolat pistache
6 tartelettes mangue passion décor noix de coco râpée
7 carrés au caramel et pomme
5 mini éclairs chocolat 
5 mini éclairs café
7 financiers nature avec framboise gélifié décor
pistache
7 mini opéras 
6 tartelettes au citron

P e t i t s  f o u r s  t o u t  c h o c o l a t  
4 8  p i è c e s

9 0 €

8 entremets brownies à la noix de pécan et mousse
au chocolat blanc
8 pyramides au chocolat et au café
8 financiers au chocolat et à l’orange
8 brownies ganache au chocolat
8 tartelettes au chocolat décor noisette
8 entremets au chocolat noisette gianduja 

M i n i  f i n a n c i e r
4 8  p i è c e s

4 5 €

12 à la framboise 
12 à la pistache 
12 au chocolat
12 aux amandes

M i n i  M A C A R O N
S é l e c t i o n  d e  3 6  p i è c e s

5 5 €

Pistache 
Vanille 
Café
Citron 
Chocolat 
Framboise 

M i n i  t a r t e l e t t e  A U  c a r a m e l  b e u r r e  s a l é
4 8  p i è c e s

6 0 €

m i n i  C a n e l é
3 0  p i è c e s

4 0 €

M i n i  m o e l l e u x  A U  c h o c o l a t
4 8  p i è c e s

5 5 €

M i n i  m u f f i n  -  a s s o r t i s
4 8  p i è c e s

M i n i - d o n u t
s é l e c t i o n  5 6  p i è c e s

5 5 €

Vanille et pépites de chocolat 
Chocolat avec pépites de chocolat

5 5 €

14 fourrés au cacao noisette 
14 fourrés au chocolat
14 fourrés au caramel
14 fourrés à la fraise

P l a t e a u  b r o c h e t t e s  d e  f r u i t s  f r a i s
4 0  p i è c e s

6 0 €



P a u s e  g o u r m a n d e 1 0 € / P e r s .

Café, thé, assortiment de 3 douceurs par
personne, jus de fruits, eau minérale (plate),
fournitures jetables (gobelet, touillette, sucre et
serviette)

c o r b e i l l e  “ C o m e s o r ”  3 , 5 k g 2 5 €

Fruits selon la saison : poires, pommes,
clémentines, oranges, bananes, raisin noir et
blanc, mangue...

L A  P A U S E  G O U R M A N D E

L A  C O R B E I L L E  D E  F R U I T S

10€ HT/ Pers.

 prix HT

Les extras à ajouter à la commande

P l a t e a u  d e  p e t i t s  f o u r s  s u c r é s
5 6  p i è c e s

1 0 0 €

P l a t e a u  d e  b r o c h e t t e s  d e
f r u i t s  f r a i s  -  4 0  p i è c e s

6 0 €



L e s  d e v i s
p e r s o n n a l i s é s  
à  l a  d e m a n d e  e n  f o n c t i o n  d e
n o s  p o s s i b i l i t é s

L e s  P L U S

L e s  b o i s s o n s
L e s  b o i s s o n s  S o f t s

L e s  b o i s s o n s  A l c o o l i s é e s

Vittel 1.5l 3.00€

Champagne brut 30€

Badoit 1l 3.00€

Bordeau rouge 15€

Jus de fruit 75cl 5.50€

Rosé de Touraine 15€

Coca Cola 1.25l 4.00€

Touraine Rouge Gamay 15€
Touraine Blanc Sauvignon 16€

Livraison sur toute l’Île-de-France

Service Maître d’Hôtel 

Tarif en fonction du lieu et de l’heure

Cidre brut 10€

400€

2 personnes minimum par vacation de 6 heures
(un référent et un travailleur en situation de
handicap ou en insertion) selon disponibilité 

50€Heure supplémentaire par personne 



t r a v a i l l e r
a v e c  n o u s

L e s  m o d a l i t é s  d e  c a l c u l

Via un contrat de sous-traitance, de fourniture,
de prestation de services ou de mise à
disposition d’agents de production, vous pouvez
réduire la contribution due au titre de votre
Obligation d’Emploi de Travailleurs Handicapés
(OETH) lorsque que votre organisation n'atteint
pas le taux de 6% d'emploi de personnes en
situation de handicap.

Depuis janvier 2020, cette déduction correspond
à 30% du prix HT de la main d'œuvre, travaux
ou prestations figurant au contrat avec des EA,
des ESAT, duquel seront déduits les coûts des
matières premières, des produits, des matériaux,
de la sous-traitance, des consommations
intermédiaires et des frais de vente et de
commercialisation.



1 /  C L A U S E  G é n é r a l e   
Les ventes et prestations réalisées par le vendeur
sont soumises aux présentes conditions
générales. Toute commande de produits ou de
services implique l’acceptation sans réserve par
l’acheteur et son adhésion pleine et entière aux
présentes conditions générales de vente qui
prévalent sur tout autre document de l’acheteur,
et notamment sur toutes conditions générales
d’achats, sauf accord dérogatoire express et au
préalable du vendeur. 

2 /  A C C E P T A T I O N  D E S  C O M M A N D E S  
Pour être prises en compte, les commandes
écrites devront impérativement mentionner
l’adresse de livraison, l’heure de livraison et
l’adresse de facturation. 

3 /  M O D I F I C A T I O N  O U  A N N U L A T I O N  D E

C O M M A N D E S  
Toute demande de modification de la
composition ou d’un volume d’une commande
passée par un client ne pourra être prise en
compte par le vendeur que si la demande est
faite par écrit, par courrier électronique,
parvenue au vendeur au moins 48h pour une
commande de plateaux repas et 96h pour une
commande en traiteur avant la date de livraison
ou d’exécution de la prestation prévue dans la
commande initiale. En cas d’annulation de la
commande dans un délai inférieur à 48h pour
une commande de plateaux repas et 96h pour
une commande en traiteur, l’acheteur est tenu de
régler la totalité de la commande ou du devis
accepté. 

4 /  L I V R A I S O N  
Veillez à l’exactitude et à la précision de vos
coordonnées de livraison car le chauffeur livre
les marchandises et/ou réalise les prestations à
la date fixée dans la commande. Il n’est pas
responsable des retards ou de la non-exécution
des commandes résultant du mauvais temps,
l’incendie, des grèves ou autres conflits du
travail, de l’arrêt des transports ou en cas de
force majeure. Toute réclamation, pour être
valable, devra être adressée au prestataire dans
les formes légales au plus tard dans les
quarante-huit heures après réception de la
marchandise. 

Par mesure d’hygiène, aucun produit alimentaire
ne pourra être repris ni échangé. 

5 /  T A R I F  -  P R I X  
Les prix sont fixés par le tarif en vigueur au jour
de la passation de la commande. Les devis
adressés au client sont valables pour deux mois.
Passé ce délai, les ventes et prestations sont
facturées sur la base du tarif en vigueur du mois
de la livraison des marchandises ou de
réalisation de la prestation. Les prix s’entendent
toujours hors taxes. 

6 /  M o d a l i t é s  D E  P A I E M E N T  :  
Sauf stipulation contraire ou accord spécifique,
toute facture émise par l’ESAT Atelier du Château
est payable par virement et par chèque à l’ordre
de « LRS-ESAT Atelier du Château » à réception
de facture, a défaut de paiement des sommes
dues par le client à leur date d’exigibilité, l’ESAT
Atelier du Château, pourra de plein droit, sans
formalité ni mise en demeure préalable et sans
préjudice de ses autres droits et/ou actions
appliquer des pénalités de retard au taux égal à
une fois et demi le taux d’intérêt légal auquel
s’ajouteront les frais inhérents à ce retard. 

7 /  R e s p o n s a b i l i t é  E T  G A R A N T I E  :  
Nos plateaux repas, buffets ou cocktails doivent
être conservés dans un endroit propre, frais et
sec. Nos recettes sont élaborées pour être
dégustées froides et dès leur livraison. L’ESAT
Atelier du Château ne pourra en aucun cas être
tenu responsable du non-respect des conditions
de conservation des produits alimentaires
sachant que les conditions optimales de
conservations sont de 0 à 4°C. Nous déclinons
toute responsabilité dans le cas où les produits
livrés ne seraient pas consommés
immédiatement. 

8 /  L O I  A P P L I C A B L E  E T  T R I B U N A U X  C o m p é t e n t s  
Les conditions générales sont soumises au droit
français. Toutes contestations ou différends
relatifs aux présentes conditions générales et/ou
à toutes ventes faites ou prestations fournies par
l’ESAT Atelier du Château au client relèvent de la
compétence exclusive au tribunal de commerce
de Nanterre.

C O N D I T I O N S  G É N É R A L E S  D E  V E N T E



E S A T  A T E L I E R  D U  C H Â T E A U  
1 7 ,  r u e  M a d e l e i n e  S A L Z G E B E R

9 2 5 0 0  R U E I L - M A L M A I S O N  

c o m m e r c i a l . e s a t d u c h a t e a u @ l a r e s i d e n c e s o c i a l e . o r g  
T é l  :  0 6  5 8  4 0  6 7  2 6   

w w w . e s a t - a t e l i e r d u c h a t e a u . c o m  


