
Réservation de table
Soirée du 13 juillet 
Les réservations doivent être déposées avant le samedi 7 juillet midi avec votre règlement par 
chèque à l’ordre de «L’Atelier» :
- soit à l’accueil de la mairie (ou dans la boîte aux lettres)
- soit sur le stand municipal au marché les vendredis 29 juin et 6 juillet (possibilité de règlement en 
espèces)

Les tables réservées, décorées «Fête nationale» seront disséminées sur l’esplanade à proximité 
de la piste de danse ou plus éloignées si vous souhaitez plus d’intimité. La réservation de table 
est possible si au moins la moitié des convives réservent un des plats «à la carte»
Des tables seront également disponibles sans réservation mais ne peuvent être garanties. 

NOM........................................................................... Prénom ..........................................................
Adresse............................................................................................................................................... 
Téléphone ..............................................................................

Je souhaite réserver une table pour ............... personnes
q A proximité de la piste de danse  q Eloignée de la piste de danse

Quantité Article Prix unitaire Total
La Mergha d’agneau 9 €

La Paëlla 9 €

Saucisses frites 6 €

Vin rouge (75 cl) 6 €

Vin blanc (75 cl) 6 €

Vin rosé (75 cl) 6 €

Champagne (75 cl) 25 €

TOTAL A REGLER €

Chèque à l’ordre de «L’Atelier» .

Les festivités du 13 juillet sont organisées par l’association 
«L’Atelier, fêtes et loisirs à Saint-Germain», 
Pour tout renseignement : 04 78 91 20 57.

La Mergha d’agneau de Maître Paul : 
Une recette aux saveurs ensoleillées 
réalisée par notre «Chef» Paul Didier. 
Un ragoût d’agneau où se mêlent fonds 
d’artichaut, petits-pois, tomates,... dans 
une sauce doucement épicée.  

La paëlla valencienne : C’est la tradi-
tionnelle valencienne (poulet et fruits de 
mer) revisitée par Maître Paul. En fin de 
soirée, s’il en reste, les puristes l’appré-
cieront «Socarrat» (quand le riz devient 
croustillant et caramélisé). 

La double saucisses frites : Pour ceux 
qui préfèrent un plat plus guinguette, 
deux belles saucisses de Strasbourg, 
généreusement accompagnées de frites 
fraîches... Mayonnaise et Ketchup à dis-
crétion !

Les vins : Coteaux du Lyonnais Decre-
nisse (Chasselay), rouge, blanc ou rosé. 
Et comme on n’a qu’un 14 juillet dans 
l’année... Champagne !

Votre repas


