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140 rue St Denis,  
93100 Montreuil 
Tel / 01 43 604 600 
Fax / 01 43 604 648 
Mail / contact@aromaparis.com

Votre commande
Téléphone 01 43 604 600 
Confirmation par fax 01 43 604 648 impérative

Coffret repas :  
La veille avant 13h 
Le jour même, coffret surprise 20.00€ HT

Buffet et Cocktail :  
J-48h avant 10h

Pause gourmande (petit déjeuner et goûter) :  
J-24h avant 12h

Votre livraison
6h30 à 18h 
Paris Intra Muros à partir de 25,00€ HT 
Pour autre zone et horaire de livraison, nous consulter

 
5 coffret repas et plus, livraison gratuite 
Coffret surprise, frais de livraison 25,00€ HT

Votre devis
Nous personnalisons vos devis  
pour tous types de réception : 
 

• Buffet froid, buffet chaud, cocktail, pause, repas assis… 
• De 10 à 1000 pers… 
• Avec boissons, materiel, maître d’hôtel et animation…
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Buffet 1

17,50€ HT par personne 
19,50€ HT avec option fromages

Mini cake sale aux parfums ensoleillés  
Duo de melon et mozzarella au basilic 
Jambon de pays

Brochette de poulet grillée 
Kefta d’agneau à la coriandre 
Tartare de saumon

Fine semoule 
Méli-mélo de légumes italiens 
Fagot de haricots verts

Option 
Le plateau de fromages 
Pain Poilâne

Yaourt pot verre aux pêches et son cookie 
Tartelette crumble fruits rouges 
Coulant chocolat noir 
Sablé aux figues

Buffet 2

18,00€ HT par personne 
20,00€ HT avec option fromages

Tarama de crabe et minis blinis 
Tourte aux oignons confits 
Tartare de tomates au basilic

Brochette de poulet lutecia 
Pavé de saumon en croûte d’épices

Carottes à la marocaine 
Salade pasta al pesto 
Brochette de légumes confits

Option 
Le plateau de fromages 
Pain Poilâne

Tiramisu café 
Tartelette au chocolat 
Moelleux au caramel de beurre salé 
Macaron framboise

Buffets
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Buffet 3

18,00€ HT par personne  
20,00€ HT avec option fromages

Crumble de chèvre aux herbes de la garrigue 
Rillettes de thon 
Effeuillé de chorizo doux

Wings de poulet à la jamaïcaine 
Pave de colin grillé 
Magret de canard fumé

Boulgour aux senteurs du Sud 
Duo de courgettes et tomates 
Tartare de concombre à la Crétoise

Option 
Le plateau de fromages 
Pain Poilâne

Macaron café 
Tartelette aux pommes en croûte d’amandes 
Mousse au chocolat et ses madelinettes 
Tartelette abricot pistache

Buffet 4

20,00€ HT par personne  
22,00€ HT avec option fromages

Clafoutis de légumes d’été coulis de tomates 
Salade de gambas et agrumes 
Purée d’avocat aux épices douces et tacos ships

Poulet en caramel de soja 
Agneau aux fruits secs 
Gravlax de saumon 

Aubergine grillée 
Courgette grillée 
Orge perlé

Option 
Le plateau de fromages 
Pain Poilâne

Sablé aux pêches 
Coulant à la châtaigne 
Tartelette aux mûres 
Tiramisu aux fraises

Buffets
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Buffet 5

21,00€ HT par personne 
23,00€ HT avec option fromages

Tartare de St Jacques 
Artichauts confits 
Rillettes de lapin

Filet de pintade et son confit d’oignons 
Pavé de daurade en croûte d’herbes 
Pics de gambas au curry

Salade de nouilles sautées 
Salade de carottes de la Médina 
Fagot d’asperges

Option 
Le plateau de fromages 
Pain Poilâne

Crumble fruits rouges 
Tartelette tout chocolat 
Tartelette aux pêches 
Chiboust citron vert

Buffet 6

21,90€ HT par personne 
23,90€ HT avec option fromages

Foie gras de canard et griottes 
Tailla de courgettes confites 
Salade d’écrevisses, St Jacques aux éclats de man-
darines

Filet de canette aux poires 
Pavé d’agneau au curry 
Carpaccio de thon aux senteurs japonaises

Aubergine grillée 
Blé tendre 
Tatin de légumes

Option 
Le plateau de fromages 
Pain Poilâne

Tartelette crumble aux mûres 
Perle noire et framboise 
Moelleux coco chocolat blanc 
Tartelette aux myrtilles

Kit materiel jetable : 2,20€ HT par personne 
Commande : J-48h avant 10h

Buffets
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Petit déjeuner 

6,50€ HT par personne  
10 personnes minimum  
 

Café, thé en thermos 
Jus d’oranges en bouteille verre 
Eaux plates

3 bouchées par personne 
Mini viennoiserie 
Beignet au cœur de chocolat 
Mini muffins 

Option 
Yaourt pot verre : 2,00€ HT/pers 
Salade fruits frais : 2,90€ HT/pers 
Jus de fruits frais : 1,50€ HT/pers

Kit materiel jetable inclus 
Commande : J-24h avant 12h 
Frais de livraison : 20,00€ HT (6h/8h)

Le goûter

7,50€ HT par personne  
10 personnes minimum  
 

Café, thé en thermos 
Jus d’oranges en bouteille verre   
Eaux plates

Mini bouchee tendresse café pépites de chocolat 
Mini moelleux noisettes et abricots 
Mini tatin aux framboises

Option 
Yaourt pot verre : 2,00€ HT/pers 
Salade fruits frais : 2,90€ HT/pers 
Jus de fruits frais : 1,50€ HT/pers

Kit materiel jetable inclus 
Commande : J-24h avant 12h 
Frais de livraison : 20,00€ HT (13h/15h)

Pause 
gourmande
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Coffret repas N°1 •  16,90€ HT

Rillettes de nos grand-mères

Croustillant de chèvre  
Tapenade d’olives noires

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Yaourt pot verre aux pêches

Coffret repas N°2 • 16,90€ HT

Salade de betteraves et copeaux de parmesan

Omelette  
Ratatouille glacée

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Tartelette crumble fruits rouges

Coffret repas n°3 • 16,90€ HT

Achart de légumes

Brochettes de poulet caramelisées 
Orge perlée

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Fondant caramel au beurre salé

Coffret repas n°4 • 18,50€ HT

Tatin de tomates du soleil

Gravlax de saumon 
Salade impériale

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Tiramisu café

Coffrets 
repas
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Coffret repas N°5 • 18,50€ HT

Crumble d’été

Magret de canard fumé 
Haricots verts aux tomates confites

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Sablé aux abricots et pistache

Coffret repas N°6 • 18,50€ HT

Tarama de crabe et minis blinis

Kefta d’agneau à la coriandre 
Légumes croquants en tajine

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Palet aux agrumes et panacotta

Coffret repas N°7 • 20,00€ HT

Mille feuille de chèvre

Brochette de saumon 
Légumes safranés et boulgour

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Coulant chocolat noir

Coffret repas N°8 • 21,00€ HT

Dolmas crétois

Pavé d’agneau 
Croustillant de légumes en tapenade

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Sablé aux figues

coffrets repas
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Coffret repas n°9 • 21,00€ HT

Salade de gambas aux agrumes

Tartare de St Jacques 
Ebly aux tomates confites

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Sablé aux pêches

Coffret repas n°10 • 22.00€ht

Opéra aux écrevisses

Filet de pintade 
Carottes de la Médina

Fromage 
Pain

Sel, poivre

Sablé aux citrons verts

Coffret repas n°11 • 22,00€ HT

Maraîchère de crabes

Pavé de daurade en croûte d’herbes 
Courgettes safranées

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Coulant à la châtaigne

Coffret repas n°12 • 23,00€ HT

Foie gras de canard et son confit d’oignons

Filet de canette aux poires 
Orge perlée 
Fagot d’asperges vertes

Fromage 
Pain 
Sel, poivre

Cœur de griottes

Commande dernière minute 
Coffret surprise : 20,00€ HT

Option couverts inox : 1,90€ HT/pers 
Option verre : 1.60€ HT/pers
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cocktail 1

Environ ½ heure  
8,80 € ht par personne 
10 personnes minimum  
8 pièces, 5 salées et 3 sucrées

• Les minis navettes 
Rillettes de thon aux baies roses 
Caviar d’artichauts et tomates confites 
Fromage de chèvre aux herbes de la garrigue

• Les bouchées tango  
Crêpe sarrasin flétan et fromage frais aux herbes 
Moelleux aux figues et chiffonnade de jambon 
Mini polenta et crevette sushi 
Mini galette guacamole et crabe au curry 
Mini briochette aux légumes grillés et parmesan

• Les minis macarons salés 
Tomate confite au basilic 
Chèvre et menthe poivrée

• Mes minis brochettes 
Pancetta mozzarella ciboulette et tomates aux herbes 
Pastrami mozzarella, pain d’épices et cranberries 
Coppa mozzarella olive et abricot 
Brésaola mozzarella et noix

• les minis plaisirs japonais 
Maki saumon cuit 
Maki crevette, et fromage au  curry 
Saumon fumé 
Thon et poivron vert

• les douceurs

les minis cannelés bordelais

les sucrés prestiges 
	 Carré chocolat gingembre 
	 Petit sablé avec son dôme framboise 
	E clair mara des bois glaçage pistache 
	 Cheese cake aux cranberries 
	 Petit gâteau ganache chocolat et son macaron 
	A lmondine pistache avec purée de griottes  
	 et cerise semi confite 
	 Lingot aux marrons glacés 
	 Coupelle au chocolat et fruits rouges 

Cocktails
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LE COCKTAIL 2

Environ ¾ d’heure  
13,20 € HT par personne 
10 personnes minimum  
12 pièces, 8 salées et 4 sucrées

• LES CANAPéS PRESTIGES 
Pain d’épices crème de roquefort et poire 
Foie gras de canard et mangue 
Croquant de choux vert et saumon 
Blinis crème citronnée œuf de saumon et concombre 
Cake aux olives chèvre et tomates confites 
Pain noir artichaut gambas à l’huile de truffe 
Cake aux oignons pintade et fruits secs 
Pain nordique au crabe et citrons confits 
Pain noir au caviar de tomate et involtini

• LES MINIS SANDWICHS BLINIS 
Artichaut aux cèpes 
Saumon raifort

• LES MINIS TATINS SALéES 
Courgette et lardon 
Tomate confite, basilic et oignons confits

• LES MINIS CAKES SALéS 
Cake chèvre épinard et saumon 
Cake courgette et lardon 
Cake thon olive et poivron rouge 
Cake tomate et mozzarella

• LES MINIS BOUCHéES FESTIVAL 
Duo de madeleines à la tomate 
Financier aux asperges vertes 
Chèvre façon savarin sur cracker 
Brochette de saumon, duo de pains noir et tomate 
Tartelette de saumon, mascarpone et pointe  
de gingembre 

• LES MINIS BROCHETTES 
Pancetta mozzarella ciboulette et tomates aux herbes 
Pastrami mozzarella, pain d’épices et cranberries 
Coppa mozzarella olive et abricot 
Brésaola mozzarella et noix
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• LES DOUCEURS

LES MINIS MACARONS FRUITéS 
	 Fraise des bois 
	 Pomme verte 
	 Passion coco 
	 Litchi rose 
	 Framboise cassis 
	 Mangue

LES DOUCEURS DE FRANCE 
	 Mini délice de framboise en croûte de macaron à la rose 
	 Fondant au chocolat et praliné café 
	 Tartelette Tatin aux pommes et à la cannelle 
	 Tartelette crème brulée au caramel de beurre salé 
	 Le cube fruits rouges et éclats de pistache 
	 Moelleux noisettes et vanille bourbon

LES MENDIANTS 
	 Mendiant au chocolat noir 
	 Mendiant au chocolat au lait

ET MINIS CANNELES BORDELAIS
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LE COCKTAIL 3

Environ 1 heure  
16,50 € HT par personne 
15 personnes minimum  
15 pièces, 11 salées et 4 sucrées

• LE PAIN SURPRISE PARFUMS DU MONDE 
Pain de campagne aux graines de pavot 
Scandinavie : tartare de saumon fumé aux airelles 
Italie : délice d’aubergine au cumin et parmesan 
Espagne : jambon de pays sur beurre ail et basilic 
Maroc : concombre et fromage blanc à la menthe poivrée 
Inde : poulet façon tandoori

• LES MINIS BOUCHéES éMERAUDE 
Tête de moine et paprika 
Mini choux et son méli-mélo de champignons des bois 
Sablé de tomate cerise et sa crème de ciboulette 
Feuilleté d’artichauts et légumes d’été 
Maki de saumon frais aux épices indiens 
Blinis de magret de canard fumé et confit de figues  
Mille-feuilles de roquefort crémeux et ses noix 
Bonbon foie gras au chocolat et poivre Sichuan

• LES MINIS NAVETTES 
Rillettes de thon aux baies roses 
Caviar d’artichauts et tomates 
Fromages de chèvres aux herbes de la garrigue

• LES MINIS TORTILLAS 
Saumon fumé crème d’aneth 
Tomate au chèvre 
Bœuf fumé 
Epinard et volaille Tikka-massala

• LES MINIS BROCHETTES 
Joue de porc au miel, sauce yakitori et ananas 
Agneau aux épices marocains et abricots moelleux

• LES MINIS ESPAGNOLES 
Mini Tortilla de pomme de terre aux 2 poivrons 
Mini brochette de tomate mozzarella  
Mini tomate farcie aux rillettes de thon et baies roses

• LES MINIS MUFFINS SALéS (équivalent 2 bouchées) 
Chorizo et piquidillos 
Tomate et olive

• LES MINIS MACARONS SALéS 
Tomate confite au basilic 
Chèvre et menthe poivrée
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• LES CANAPéS PRESTIGES 
Pain d’épices crème de roquefort et poire 
Foie gras de canard et mangue 
Croquant de choux vert et saumon 
Blinis crème citronnée, œuf de saumon et concombre 
Cake aux olives chèvre et tomates confites 
Pain noir artichaut gambas à l’huile de truffe 
Cake aux oignons pintade et fruits secs 
Pain nordique au crabe et citrons confits 
Pain noir au caviar de tomate et Involtini

• LES  DOUCEURS

LES MACARONS  
	O range 
	 Chocolat réglisse 
	 Pamplemousse lavande 
	 Melon 
	A bricot amande 
	 Framboise

SENSATIONS FRUITéES 
	D ôme citron copeaux de chocolat 
	 Financier Pêche blanche 
	 Tartelette framboise et amande 
	 Moelleux poire caramel 
	 Financier litchi pistache 
	D ouceur de mangue passion

LE COMPTOIR DES CHOCOLATS 
	 Tartelette sablée tout chocolat 
	D élice chocolat et café 
	S alambos au chocolat de Zanzibar 
	 Barquette ganache Sao tomé 
	 Croustillant chocolat et noisettes 
	 Tartelette ganache Vénézuela 
	 Carré Brownies

cocktails
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Cocktail 4

Environ 1 heure 30  
19,80 € HT par personne 
20 personnes minimum  
18 pièces, 13 salées et 5 sucrées 

• LE CRABE SURPRISE 
Minis sandwichs de pain brioché au crabe et curry doux

• LES MINIS LUNCHS 
Saumon fumé et sa crème citronnée 
Tomate à l’italienne 
Jambon rôti aux herbes et sa moutarde à l’ancienne

• LES MINIS TATINS SALéES 
Courgette et lardon 
Tomate confite, basilic et oignons confits

• LES MINIS SANDWICHS BLINIS 
Artichaut aux cèpes 
Saumon raifort

• LES MINIS MACARONS SALéS 
Tomate confite au basilic 
Chèvre et menthe poivrée

• LES MINIS BOUCHéES SAPHIR 
Mini choux au parmesan et saumon 
Polenta et sa crème de crabe safranée 
Pics de gambas et coco des îles 
Bonbon poulet aux épices Tikka 
Crêpe au Sarasin et noix de St Jacques en tartare 
Madeleine à l’aneth et saumon fumé aux citrons confits 
Maki de sardine et condiments 
Sablé à la tomate ciboulette et crevette grillée

• CORBEILLE DE LéGUMES DU JARDIN 
Légumes croquants et ses sauces fraîcheurs 
Tapenade et curry

• LES MINIS BROCHETTES 
Pancetta mozzarella ciboulette et tomates aux herbes 
Pastrami mozzarella pain d’épices et Cranberries 
Coppa mozzarella olive et abricot 
Brésaola mozzarella et noix

• LES MINIS PLAISIRS JAPONAIS 
Maki saumon cuit 
Maki crevette, et fromage au curry 
Saumon -fumé 
Thon et poivron vert
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• LES BOUCHéES TANGO  
Crêpe sarrasin flétan et fromage frais aux herbes 
Moelleux aux figues et chiffonnade de jambon 
Mini polenta et crevette sushi 
Mini galette guacamole et crabe au curry 
Mini briochette aux légumes grillés et parmesan

• LES MINIS DESSERTS

LES MACARONS  
	O range 
	 Chocolat réglisse 
	 Pamplemousse lavande 
	 Melon 
	A bricot amande 
	 Framboise

SENSATIONS FRUITéES 
	D ôme citron copeaux de chocolat 
	 Financier pêche blanche 
	 Tartelette framboise aux amandes 
	 Moelleux poire caramel 
	 Financier litchi pistache 
	D ouceur de mangue passion

LES FANTAISIES 
	G ourmandise caramel beurre salé 
	O péra réglisse 
	 Mille-feuille chocolat menthe 
	 Moelleux cacao cœur de mangue 
	G ourmandise pamplemousse rose 
	 Macaron ganache framboise 
	 Croustillant chocolat fruits secs

MINI CANNELé BORDELAIS

MENDIANT CHOCOLAT NOIR

MENDIANT CHOCOLAT LAIT
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LE COCKTAIL 5

Environ 2 heures 30  
22,00 € HT par personne 
20 personnes minimum 
20 pièces, 14 salées et 6 sucrées

• LES MINIS CLUBS 
Tartare de saumon fumé aux airelles 
Délice d’aubergine au cumin et parmesan 
Jambon de pays sur beurre ail et basilic 
Concombre et fromage blanc à la menthe poivrée 
Poulet façon tandoori

• LES MINIS TATINS SALéES 
Courgette et lardon 
Tomate confite, basilic et oignons confits

• LES MINIS BOUCHéES FESTIVAL 
Duo de madeleines à la tomate 
Financier aux asperges vertes 
Chèvre façon savarin sur cracker 
Brochette de saumon, duo de pain noir et tomate 
Tartelette de saumon, mascarpone et pointe de gingembre 

• LES MINIS NAVETTES 
Rillettes de thon aux baies roses 
Caviar d’artichauts et tomates 
Fromage de chèvres aux herbes de la garrigue

• LES MINIS BOUCHéES TAPAS 
Tapenade d’olives noires et mozzarella 
Fromage de brebis poivrons et olives 
Chiffonnade de jambon fumé et tomate 
Fromage frais et crevette basilic

• LES MINIS MADELINETTES 
Petite madeleine salée, saumon fumé au gingembre 
Petite madeleine salée, magret de canard  
et pomme caramélisée

• LES BOUCHéES EXOTIQUES 
Petits rouleaux de crabe et courgette 
Bouchée de bœuf fumé la lot 
Roulade de canard en caramel de soja 
Pics de légumes au colombo 
Bœuf mariné et pickles 
Acras antillais et tomate confite 
Pics de porc et ananas

• LES MINIS PLAISIRS JAPONAIS 
Maki saumon cuit 
Maki crevette, et fromage au  curry 
Saumon -fumé 
Thon et poivron vert
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• LES BOUCHéES TANGO  
Crêpe sarrasin flétan et fromage frais aux herbes 
Moelleux aux figues et chiffonnade de jambon 
Mini polenta et crevette sushi 
Mini galette guacamole et crabe au curry 
Mini briochette aux légumes grillés et parmesan

• LES MINIS DESSERTS

LES MINIS MACARONS FRUITéS 
	 Fraise des bois 
	 Pomme verte 
	 Passion coco 
	 Litchi rose 
	 Framboise cassis 
	 Mangue

PLAISIR DE FRUITS 
	A ssortiment de minis tartelettes 
	 Framboise-myrtille 
	 Figue 
	 Fruits rouges 
	 Pêche-thé vert 
	 Pomme paysanne 
	 Poire-réglisse 
	G roseille-framboise

SENSATIONS FRUITéES 
	D ôme citron copeaux de chocolat 
	 Financier pêche blanche 
	 Tartelette framboise amandes 
	 Moelleux poire caramel 
	 Financier litchi pistache 
	D ouceur de mangue passion

LES SUCRéS PRESTIGES 
	 Carré chocolat gingembre 
	 Petit sablé avec son dôme framboise 
	E clair Mara des bois glaçage pistache 
	 Cheese cake aux Cranberries 
	 Petit gâteau ganache chocolat et son macaron 
	A lmondine pistache avec purée de griottes  
	 et cerise semi confite 
	 Lingot aux marrons glacés 
	 Coupelle au chocolat et fruits rouges 

LES MENDIANTS AU CHOCOLAT
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LE COCKTAIL 6

Environ 3 heures  
24,20€ HT par personne 
20 personnes minimum 
22 pièces,16 salées et 6 sucrées

• LES MINIS BRIOCHINES 
Rillettes de thon aux baies roses 
Caviar d’artichauts et tomates 
Fromages de chèvres aux herbes de la garrigue

• LES MINIS MUFFINS SALéS (équivalent 2 bouchées) 
Chorizo et piquidillos 
Tomate et olive 
Manchego

• LES MINIS MACARONS SALéS 
Tomate confite au basilic 
Chèvre et menthe poivrée

• LES CANAPéS PRESTIGE 
Pain d’épices crème de roquefort et poire 
Foie gras de canard et mangue 
Croquant de choux vert et saumon 
Blinis crème citronnée œufs de saumon et concombre 
Cake aux olives chèvre et tomates confites 
Pain noir artichaut gambas à l’huile de truffe 
Cake aux oignons pintade et fruits secs 
Pain nordique au crabe et citrons confits 
Pain noir au caviar de tomate et Involtini

• LA PANIèRE DU MARAîCHER 
Assortiment de légumes croquants 
Tapenade verte, noire et anchoïade

• LES MINIS CAKES SALéS 
Chèvre épinard saumon 
Lardon courgettes 
Thon olives 
Chèvre et poivrons

• LE TRADITIONNEL PAIN SURPRISE PAIN DE CAMPAGNE 
Chèvre frais 
Saumon fumé 
Rillettes 
Jambon rôti aux herbes

• LES MINIS LUNCHS 
Saumon fumé aneth et mousseline citronnée 
Tomates confites et mascarpone aux herbes de Provence 
Bacon et moutarde à l’ancienne au miel

• LES MINIS ESPAGNOLES 
Tortilla de pomme de terre et olives 
Mini tatin de tomates   
Minis brochettes de légumes confits 
Minis tomates farcies au thon 
Mini feuille de vigne 
Mini banderille aux anchois
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• LES BOUCHéES CHAUDES 
Pastilla de poulet 
Brick au thon 
Bourreck au fromage de brebis 
Aumônière madrilène

• LES MINIS CROSTINIS 
Jambon cru et chèvre 
Ecrevisse et safran 
Légumes d’été au pesto

• LES DOUCEURS

LES MACARONS  
	O range 
	 Chocolat réglisse 
	 Pamplemousse lavande 
	 Melon 
	A bricot amande 
	 Framboise

LES ROSES DES SABLES

PâTES DE FRUITS

LES MINIS PATISSERIES ORIENTALES 
	 Corne de gazelle, baklawas 
	G hriba amande, graine d’amande 
	 Briwattes, m’hanchas 
	G hriba, croissant amande 

LE COMPTOIR DES CHOCOLATS 
	 Tartelette sablé tout chocolat 
	D élice chocolat et café 
	S alambos au chocolat de Zanzibar 
	 Barquette ganache Sao tomé 
	 Croustillant chocolat et noisettes 
	 Tartelette ganache Vénézuela 
	 Carré Brownies

PLAISIR DE FRUITS 
	A ssortiment de minis tartelettes 
	 Framboise-myrtille 
	 Figue 
	 Fruits rouges 
	 Pêche-thé vert 
	 Pomme paysanne 
	 Poire-réglisse 
	G roseille-framboise

Kit materiel jetable : 1,70€ HT par personne 
Commande : J-48h avant 10h
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vin rouge et rosé 
Domaine des Tours 
Côte du Rhône, Terre de galets  
Chateau Lescure, Frontonnais  
Les Faix, Première Côte de Blaye 
Meric, Cru Bourgeois, Haut Médoc  
Madiran, Chevallier d’Antras 
Côteaux d’Aix, Domaine de la Cadenière, Rosé

vin blanc 
Domaine de la poule blanche, vin du gard

les vins étrangers 
Aroma Chardonay Volley Colchaga blanc, Chili  
Cabernet Valley Colchaga blanc Simonnsrood, 
Chili  
Simoniaque rouge, Afrique du Sud 
Chianti docg mazi, Italie  
Montesiera Tempranillo Somonto, Espagne 

les autres boissons 
Eau plates, 150 cl 
Badoit, 100 cl 
Jus d’oranges bouteille verre,100 cl 
Jus de fruits, 100 cl 
Limonade artisanale, 100 cl

Champagne Yves Louvet

Les 
boissons

 
7.50€ HT 
8.50€ HT  
7.50€ ht 
9.50€ ht 

15.50€ ht 
11€ ht 

8€ hT

 
7.50€ ht 

8.50€ ht  
8.50€ ht 

 
10.50€ ht 

11€ ht 
10.50€ ht 

2.20€ ht 
2.20€ ht 
2.20€ ht 
4.00€ ht 
4.70€ ht 

22€ ht 
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Conditions
de 
vente
Les prix indiqués sont HT, frais de livraison en sus.  
Ils peuvent être modifiés sans préavis, en fonction d’évè-
nements exceptionnels indépendants  de notre volonté.
Les factures sont payables à réception de marchandise.Nos 
prix sont applicables du 1er mai 2009 jusqu’à la prochaine 
parution. 

Les frais de livraison sont 25€ HT pour Paris Intra muros, 
Banlieue nous contacter. 
Toute commande passée la veille sera préparée dans la 
limite des stocks disponibles. 

Veillez à l’exactitude et à la precision de vos coordonnées. 
Toute erreur ou retard de livraison ne pourront être imputés 
à Aromaparis dans le cas d’informations érronées. 
Aromaparis ne pourra prendre en compte que les résèrves 
émises par le client au moment de la livraison et figurant sur 
le bon de livraison dument signé par le client. 
Les compléments de commande nécessitant une livraison 
supplémentaire, entraineront la facturation des frais de 
livraison. 

Par mesures d’hygiène, aucune marchandise ne pourra être 
reprise ni echangée. 
Fabriqué quotidiennement, Aromaparis vous propose des 
produits frais que nous vous conseillons de maintenir au 
réfrigérateur. Pour une consommation idéale, dégustez les 
dans la journée. 
Les desserts et les fromages peuvent varier. 
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, sachez consom-
mer avec modération. 

Vous disposez d’un droit d’accès aux données nous 
concernant conformément à la loi Informatique et Liberté du 
06/01/78.
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