
Plaquette
mariage 2024

P I È C E S  C O C K T A I L S
F R O I D E S  ( 2 . 2 0 € / P I È C E )

Wrap aux deux saumons
Sablé  au parmesan

Transparence  de  moutarde  à  l ’anc ienne
Panna cotta  de  l égumes

Brochette  de  saumon grave lax
Brochette  d ’abr icot  sec  e t  pancetta

Marbré  de  carotte  à  l ’ orange ,  chant i l ly  au
cumin

Toast  de  boudin noir  e t  banane caramél i sée
Croustade  de  chèvre

Gel  de  melon et  chant i l ly  au porto
Croustade  de  Haddock et  conf i t  de  f enoui l

Toast  c iabatta ,  crème d ’o l ive  e t  anchois
Wrap crème d ’o l ive  noire ,  tomates  conf i tes  e t

jambon serrano
Toast  de  magret  de  canard,  fo ie  gras  e t  po ire

pochée



A T E L I E R S
( 3 . 5 0 € / P E R S O N N E  P A R

A T E L I E R )

Atel ier  découpe  de  jambon serrano (minimum 50
personnes)  2  toasts  /personne

Ate l i er  Huître  accompagnée  de  beurre ,  v inaigre
et  pain au se ig le  :  2  huîtres/personne

Ate l i er  découpe  de  saumon grave lax mariné  à  la
betterave  ou fumé maison (minimum 50

personnes)  2  toast/personne

Ate l i er  découpe  de  fo ie  gras  maison :  2
toasts /personne (+3€ /personne)

Ate l i er  p lancha :  2  p ièces/personne avec  au choix :
 -brochette  de  saumon et  chor izo

-brochette  de  thon et  crevette  au thym et  c i tron
-bœuf  mariné  au so ja  ou nature

-Ri l lauds  sautés  au romarin
-brochette  de  canard à  l ’ orange

-Gambas  au c i tron et  coco

Ces tarifs  comprennent :  la  verrerie,  le  service,  et  le  nappage
des buffets.

Le nombre de pièces séléctionnées condit ionnera la durée du
cocktail .



Ceviche  de  po i s son de  la  marée ,  yuzu et
aromates ,  hui le  d ’herbes

Daurade  royale  servie  f ro ide ,  l égumes  de  sa i son,
sauce  pass ion

Bal lot ine  de  vo la i l l e  f ermière  aux crustacés
Gaspacho de  carottes ,  orange  e t  safran,  mousse

de  la i t  au bas i l i c
Velouté  de  l égumes ,  f lan,  croûtons  e t  hui le

d ’herbes

E N T R É E S

P LA T S

Cuisse  de  canette  farc ie  au Royal  Combier
Suprême de  p intade  rôt i  aux langoust ines
Dos  de  cabi l laud étuvé ,  crème de  chenin

Tournedos  de  mignon de  porc  au lard et  f rui t s
secs

Opt ion végétar ienne  poss ib le

(accompagné de  l égumes  de  sa i son)

Carte  des  repas
dé jeuner  ou diner

Formule 4  plats  (entrée,  plat,  fromage,  dessert  60€TTC/personne

Formule plat,  fromage,  dessert  48€TTC/personne.

(location de vaissel le,  service,  nappage et  pain compris)



F R O M A G E

Assort iment  de  2  f romages ,  sa lade

D E S S E R T S

Croquembouche  3  choux (parfums à  préc i ser )
Entremets  choco lat  e t  pass ion

Dél ice  choco lat  b lanc  e t  f ramboises
Carapommes

Entremets  de  votre  choix ,  parfa i t  g lacé  au
cointreau et  macaron crémeux aux frui t s  rouges

Avec ou sans présentation:

A s s o r t i m e n t  d e  3  d e s s e r t s :

C A F É  O U  T H É

O P T I O N S  D É J E U N E R  O U
D Î N E R

M E N U  P R E S T A T A I R E  :  3 8 €  T T C / P E R S O N N E
( c o m p r e n a n t  l ’ e n t r é e ,  l e  p l a t ,  l e  f r o m a g e  e t  l e  d e s s e r t  d u  m a r i a g e )

M E N U  E N F A N T :  1 6 € T T C / P E R S O N N E
( T e r r i n e  e t  s a l a d e  d e  t o m a t e s ,  b u r r a t a  e t  p e s t o ,  b a l l o t i n e  d e  v o l a i l l e  a u x

c h a m p i g n o n s ,  m o u s s e  a u  c h o c o l a t )

E A U X  M I N É R A L E S  P L A T E S  O U  P É T I L L A N T E S  ( B O U T E I L L E  E N  V E R R E
C O N S I G N É E )  5 € T T C  L A  B O U T E I L L E

N A P P A G E  E T  S E R V I E T T E S  E N  T I S S U S :  3 . 5 0 € T T C /  P E R S O N N E

T I R E U S E  E T  F Û T S  D E  B I È R E  :  N O U S  P O U V O N S  V O U S  M E T T R E  E N
R E L A T I O N  A V E C  N O T R E  F O U R N I S S E U R  :  L E S  C A V E S  D E  L ’ A U T H I O N



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

°Mise en place du couvert ,  cocktai l ,  repas  et
débarrassage de la  vaissel le .

°La vacation horaire  de l ’équipe de sal le  est  de
8h dès  présence du personnel  sur  le  s ite .  Nous
comptons 2h de mise  en place ,  2h de cocktai l  et
4h de service .

°Nous prévoyons un serveur pour 25  convives
dont un maître  d ’hôtel  (responsable  de votre
réception) .

°Au delà  de ces  heures ,  nous facturerons
42€TTC par heure et  par  membre du personnel .

°Si  vous souhaitez  un service  de vos  boissons et
produits  après  minuit ,  nous ferons une
proposit ion adaptée à  vos  besoins .
 

Suivant  vos  beso ins ,  nous  pouvons  vous  proposez
buf fe t s  ou brunches .

N ’hés i tez  pas  à  nous  demander .

S E R V I C E S



R E P A S  T E S T  A U X
T E R R A S S E S  D E

B O N N E Z E A U X

Si  le  l ieu de réception n ’est  pas  équipé de
matériels  de chauffe ,  i l  faudra compter une
location d ’étuve de 90€TTC.

Au delà  de 20kms de déplacement,  nous
appliquerons un forfait  adapté aux coûts  de
carburant et  des  frais  de déplacement du
personnel .

Nous vous recommandons fortement la  location
d’une remorque réfrigérée pour vos  boissons et
autres  produits .

Nous n ’appliquons pas  de droit  de bouchon.
Nous glaçons,  ouvrons et  servons vos  boissons .

Le repas  te s t  comprend la  sé l ec t ion de  5  p ièces
cocktai l s  de  votre  choix  e t  l e  repas .

I l  e s t  poss ib le  d ’apporter  vos  v ins  pour  déguster
votre  repas .

Ce  repas  te s t  e s t  facturé  40€ TTC/personne  (hors
boi s sons) .  Les  2  repas  te s t s  des  futurs  mariés  sont

of fer t s  à  la  s ignature  du contrat .

Nous  pouvons  vous  proposez  un for fa i t  bo i s sons  au
res taurant  de  15€TTc/personne

O P T I O N S


