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Les Nuits de

Fourviere depuis1 946

Une programmation populaire et exigeante couvrant toutes les disciplines du spectacle vivant :

2 scenes:

Grand thédtre Odéon

4 200 places 1200 places




21 collaborateurs permanents

500 salariés intermittents et saisonniers

M/

De nomlbreux partenariats & mecenats

o
00

Des projets dans le domaine de léducation artistique & culturelle

Les Nuits de
Fourviere depuis

1946




Rayonnement sur le territoire réegional & national

Engagement dans une déemarche eco-responsable

Les Nuits de 1946
Fourviere depuis




Une ambition
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Pour 2026

%Y LE BAR DES NUITS

Le bar reste en place avec une gestion en interne et exclusive de loffre boisson,
complétee par des planches apeéritives, des chips et une offre sucree.
Un container snacking / frites sera egalement préesent.

%X RESTAURATION

Le festival souhaite confier le reste de |la restauration & des professionnels, via deux
emplacements foodtrucks.

La restauration
auXx Nuits en

2025




2 emplacements

¢ Emplacement 1

Préesent tous les soirs des representations au Grand Thedtre, sauf certains samedis.

¢ Emplacement 2

Présent en renfort sur une dizaine de dates minimum.
(A définir lorsque la programmation sera finalisée.)
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Ecoresponsabilité, rapidité et accessibilité

Afin de continuer & integrer ces enjeu, le festival souhaite solliciter des professionnels
de la restauration évenementielle.

Lo proposition devra étre :

® gualitative

@ suffisante a la demande

@ rapide

@ avec des produits engages
@ G des tarifs accessibles

PouUr gue tous les spectateurs puissent avoir un tarit accessible, la fourchette de
Orix se situera entre :

ONC
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Menus

Sur les propositions de menu, au moins une offre doit étre végétarienne,
oarmiles 2 & 3 recettes proposes par Soir.

Pour les propositions carnees eventuelles, le boceut sera proscrit.

La restauration
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Enjeux, objectifs & critéres d'évaluation

@ Favoriser les approvisionnements locaux, de saison, avec des produits gualitatifs
® Repondre aux demandes et attentes du public, en quantité suffisante

® Adapter sa proposition selon la typologie des spectateurs, au vu de |o
oluridisciplinarité du festival

® Proposer des recettes festives et genéreuses, O manger sur le pouce

® Pouvoir reproduire d'un jour sur lautre des volumes importants, incluant les dates se
succedant sur plusieurs jours

® Offrir un service qualitatit et rapide, toujours dans une optique de satisfaction du pulblic

® Avoir des equipes disponibles et suffisamment nomibreuses, avec rotation tout au long
de la saison
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Les Nuits de ‘ff
Fourviere les C h I re S
Edition 2025

176 000

Spectateurs

51 (44 au Grand thédatre & 7 & 'Odéon)

Représentations




Calendrier & lieu

00 | &dition 2026 - Du 28 mai au 25 juillet

Sur le site des Théatres romains de Lyon

La programmation nétant pas encore finalisée, nous estimons entre 40 a 46
representations sur le Grand thédtre et entre 6 et @ & 'Odéon.

Les Nuits de
Fourviere les

Chiffres




Volumes 2 0 2 5
prévisionnels

De 90 a 350 plats pour les soirees au Grand théatre. La variation
repose sur les jauges, les horaires douverture et le public : les quantités
MiNniMumMs seront definies en collalboration avec la responsable bar.

IMPORTANT : les restaurateurs ne sont pas autorisés ¢ vendre :

des boissons des planches apéritives des frites du sucré




“*Horaires

Les horaires précis douverture au grand public se feront en lien avec la responsable bar,
en fonction des ouvertures de portes et de la montée de lartiste principal sur scene.

Horaire variable de service :

de @ A ( 22h45 ) (selon les horaires de l'ouverture public).




Installation des foodtrucks

Installation possible entre ( 1h45 ) et maximum @ avant I'ouverture public.

| faut attendre que le site (ouvert au public en journée) soit fermé aux visiteurs.

Le foodtruck devra sinstaller et repartir tous les soirs de présence. Le départ ne

oourra se faire quapres lévacuation du public, soit entre et @ du matin.

o responsable bar fournira un tableau complet regroupant lensemble de ces
iNformations, au Moins 3 semaines avant la premiere date de chague foodtruck,
oour les deux mois dexploitation.

“Horaires




Modele

«« Redevance

Les Nuits de Fourviere sont un etablissement public regi par les regles de la
comptabilité publigue.

Les Nuits de Fourviere encaisseront l'intégralité des recettes. Celles-ci seront
partagees a hauteur de pour Les Nuits de Fourviére et pour le foodtruck,

avec un minimum garanti de | 200€ ) HI par soir.

Un tableau de suivi des recettes quotidiennes sera mis en place avec la responsable du
odle bar/restauration.

Les comptages de recettes seront effectuées tous les soirs avec la responsable ou ses adjoints.




Mlse

:Disposition

(») Poubelles de tris (compost et tout venant)
@ Raccordement electrique de 12KW sur 4 PCC16 de SKW max

@ Consommation electrique

@ Templacement

@ Systeme dencaissement avec PAD (obligatoire)
@ -Fond de caisse

@ Planning preetabli avec la responsable bar sur les heures de mise a disposition
quotidienne avec les quantités minimales de production (variables selon la jauge
et lartiste)

& IMPORTANT : Véhicule ne dépassant pas les 5m50.




L’offreCi b I ée

Faites découvrir vos portions genereuses a lensemble des festivaliers. Tous types de
cuisine adaptes au public tres diversifie des Nuits de Fourviere.

Prix public pressenti Les critéres de sélection

De @ O @ oour un plat ® Des produits genereux, de saison et varies

@ Fournisseurs locaux/francais
Choix de loffre ® Facile & manger sur le pouce
® 2 recettes par soirée ® Le moins de contenants possibles
® 1recette végétarienne au minimum @ Lutilisation de contenants réemployables (loi AGEC)







Cahier

des

Charges

(1) Offre, recettes & matiéres premiéres

® 60% de l'offre restauration devra étre issue de producteurs locaux (région Auvergne-
Rhéne-Alpes) et/ou bio

(2) Service

® Personnel suffisant pour repondre a la demande

® Aucun contenant en verre
® Le prestataire est garant d'un service de qualité, rapidité et de guantités suffisantes
oour satisftaire le public

® Le prestataire est en charge de son recrutement, des remunéerations et declarations
de son personnel




(3 Production

® Aucune vente de boisson, de planche apéritive, de frite et de sucré

® Les contenants seront soumis O validation des Nuits de Fourviere

® Respecter les regles d'hygiene et de sécurité alimentaire (le prestataire sera l'unique

responsable en cas de contrdle)

(1) Tri & valorisation des déchets

® Evacuation quotidienne des déchets avec les bacs mis & disposition

® Les contenants doivent repondre a la loi AGEC : que du reemployable ou compostable

(le prestataire sera l'unigue responsable en cas de controle)

® Descriptit technigue du matériel dont sera eqguipé le foodtruck

Cahier
des
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(5) Encaissement

® Le systeme dencaissement est a la charge des Nuits de Fourviere
® Obligation d'une offre tarifaire pour les équipes internes et prestataires aux Nuits de Fourviere

(6) Emplacement

@ Pour |la preservation des parcs romains, le prestataire doit rendre quotidiennement, son
espace de travail dans le méme etat qu'il aura trouve a son arrivee

® laille des camion foodtrucks 5m50 hors tout en longueur, 2m40 de largeur (sans le auvent)

® Si gaz pour le camion, 1 bouteille de 13kg max

® Les Food trucks ne restent pas stationner sur site, ils devront repartir tous les soirs
d’exploitation. Les horaires seront & définir avec la responsable, le régisseur de site et le
responsable sécurité. De maniére générale, a I'évacuation du public, qui a lieu Th maximum
apres la fin du spectacle.

“eCharges




(@) Acceés

@ Listing du personnel travaillant sur les foodtrucks (& jour J avant 16h) pour donner un
acces au site.

® Une place de stationnement G disposition.

® Un plan de prévention des risgues sera etabli en concertation avec Les Nuits de Fourviere
et le prestataire, & minima 15 jours avant la lere prestation.

Méthodologie

® Désignation d'un interlocuteur dédie aux echanges avec la responsable du pdle bar /
restauration.

® Mise en place d'un point hebdomadaire pour le bon suivi du fonctionnement

@ Elaboration d'un planning prévisionnel, coconstruit avec la responsable du pdle pour les
horaires de mise en place, de service et des quantites minimumes de production.

Cahier
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(9) Hygiéne et sécurité alimentaire

@® Utilisation de produits bactericides

@ Attestation de formation en hygiene alimentaire, si détenue
® Préesentation du plan de maitrise sanitaire mis en place

® Un ou plusieurs controles d'hygiene pourront étre effectués pendant les soirées dexploitation
oar la responsable du pdle bar/restauration

Cahier
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andidature

@ Lire attentivement loffre de cet appel & candidature

@ Remplir integralement le formulaire de candidature disponible sur notre site et fournir
ensemble des documents demandés

@ Répondre a lemplacement auguel on candidate : 1foodtruck pour l'integralité des
dates au Grand thedtre. 1 foodtruck en renfort sur une dizaine de dates au moins
au Grand thedtre

@ -nvoyer sa candidature avec lensemble des éléments demandés a
Marlene.juan@nuitsdefourviere.tr

Date limite de candidature : 15 janvier a 25h59



mailto:marlene.juan@nuitsdefourviere.fr

Marlene Juan - Responsalble du bar et de la restauration des Nuits de Fourviere

Marlene.juan@nuitsdefourviere.fr
(Ro) +33(0)6 77 66 83 69




