COMPTE RENDU DU 24 octobre 07

PRESENTS : PY et Y. FERRET-  P. MILLET -Cet G H THONNIER- D. BOUABDALLAH G et P GEOFFRAY- G. SARRAZIN

I – CHOUCROUTE 

Nombre de personnes à ce jour : environ 91 Personnes + Gustave 5O + 12 dont 45 Adultes 150 personnes adultes  + 5 enfants 
On part sur 17O personnes sauf fromages blanc 16O


-    4O KG de patates : Philippe les commande

· vaisselle : 
· 
- 17O assiettes plates 
· 
- 220 Fourchettes  
· 
- 17O couteaux 


-   5O Cuillères 17O Verres à pied  louer à (Pat Mat).Gustave s’en occupe

· 
- 2OO cuillères en plastiques Christiane et Gérard s’en occupe

- 

-     50  Carafes de 50 cl

Apéritif : prendre du Pastis- Kir- Champagne- et Rosé Pamplemousses : Pierre Yves

Verres en plastique 22 OU 25 cl 5OO Gérard et Christiane

Schips Pierre Yves et Yvette

Nappes racheter 1 rouleau, et 2OO serviettes Blanches - sacs poubelles

Assiettes en carton (200) pour le dessert

50 baguettes Pierre Yves

17O parts de tarte aux pommes : Pierre Yves

Pour la Choucroute : reste 16 saucissons (6.8 kgrs) Gérard s’en charge

Et Fromages blancs et crème. (160)
Vin : Pierre Yves

Pour mettre la moutarde et sel et poivre on utilisera les tasse à café en carton

Café soluble Haut de gamme : Christiane
Bouilloire et pots : Christiane

Gérard : souhaite que la vaisselle soit rangée après le repas donc  rendez vous à 19 H30 pour les serveuses.
A 21H
15 au plus tard on servira la choucroute.
Penser aux touchons.
Rendez vous à 14 H pour cuisine et épluchage (Catherine Graziella Yvette)  des pommes de terre,  et 15 H pour la mise en place de la salle.
