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VOTRE "

MARIAGE




VOTREMARIAGE
NOS ESPACES

Nos salles privatisées

SALLE WINGS - TERRASSE pers. max.)

1 400€
Janvier, février, mars, novembre et décembre

1 650€
Avril, mai, juin, juillet, aolt, septembre et octobre

SALLE AULA MAGNA - TERRASS0 pers. max.)

1 950€
Janvier, février, mars, novembre et décembre

2 700€
Avril, mai, juin, juillet, aolt, septembre et octobre

SALLE RESTAURANT - TERRASSEO pers. max.)

3 000€
Janvier, février, mars, novembre et décembre

4 500€
Avril, mai, juin, juillet, aodt, septembre et octobre

Nos horaires

« 17h00 Arrivée / Photos / Buffet d’accueil
e 19h00 Vin d’Honneur

e 20h30 Passage en salle

e 04h00 Fin des festivités

RESTAURANT




MARIAGE

VOTREFORFAIT

TRAD'T'ON Menu a 87 € TTC/personne

Votre cocktail vin d’honneur
Open-bar 1h30
Vin blanc Pétillant, Whisky, Gin, Vodka, Ricard, Jus de fruits, Sodas, Eaux
(+8€ pour du Champagne)
et 6 canapés (2 froids, 2 chauds, 2 verrines)

Votre diner
Saumon gravelax, betterave, condiments aux agrumes et creme citronnée
Poulpe réti, guacamole et citron con t
Foie gras poélé, brioche toastée, brunoise de pommes vinaigrées
Tartare de thon, lait de coco et citron vert
Euf poché, creme de chorizo, tuile de parmesan
Magret de canard en gravelax, condiments aux champignons, creme de champignons

Pavé de saumon, poélée de Iégumes de saison, carotte fane glacée, sauce au Champagne
Magret de canard rosé, caviar d’aubergine, jus moutardé
Quasi de veau, aubergine rotie et ne ratatouille, jus de viande
Filet de bar, fenouil aux agrumes, sauce vierge
Filet de bceuf, palet de pommes de terre cont, jus corsé
Pavé de lieu jaune, légumes facon aioli (pdt, carottes, choux eurs, haricots verts), creme d’aioli

Piece montée 4 choux par personne
ou Entremets
ou Wedding Cake

Eaux & Vins a volonté*, Café

Version menu sans alcool sur devis

*Vins IGP Pays d’Oc Merlot Rouge et Chardonnay Blanc



MARIAGE

VOTREFORFAIT

EXCEPT'ON Menu a 105 € TTC/personne

Votre cocktail vin d’honneur
Open-bar 1h30
Champagne*, Whisky, Gin, Vodka, Ricard, Jus de fruits, Sodas, Eaux
et 6 canapeés (2 froids, 2 chauds, 2 verrines)

Votre diner
Mi-cuit de foie au vin sucré, cognac ou armagnac, chutney aux fruits de saison
Tataki de thon, sésame, croustillant de vermicelle de riz, sauce ponzu
Tartare de saumon, citron caviar, herbes fraiches et creme de yuzu
Burrata, tomates cerises multicolores et sorbet basilic
Euf mollet pané, poélée de girolles et tétragone, coulis aux herbes fraiches
Arancini champignon et mozzarella, coulis de pesto et copeaux de parmesan

Filet de beeuf, palet de pommes de terre cont a I'huile truffée, jus corsé
Saint-Jacques réties, risotto crémeux, bisque de crustacés

Paveé de saumon, mitonnée de petits Iégumes glacéSrotte fane, mini fenouil, mini navet)
beurre blanc au Noailly Prat

Dos de cabillaud, creme d’artichaut truffée, creme de curcuma miellée
Selle d’agneau snackée, Ilégumes de saison aux épices, couscous et boulgour, jus épicé
Médaillon de let mignon de veau cuit basse température, tian de Iégumes du soleil, jus court

Piece montée 4 choux par personne
ou Entremets
ou Wedding Cake

Eaux & Vins a volonté**, Café

Version menu sans alcool sur devis

*Champagne Jacquart Brut Mosaique (+20€ pour le Champagne Brut Roederer)
**\/ins IGP Pays d’Oc Merlot Rouge et Chardonnay Blanc



e S . S / S
AN ’ ad
N 1 o
1 v \ [ M \ l <4
FFRE + ! - E I //
\ AR ' \ m I \
N 4 N 4
~e-- ~o-- v_» -

VOTRB-FORFAIT
Les offres additionnelles

Tarif par personne

» Buffet d’accueil Café / Sofpendant vos ph8tbs
* 1 canapé en supplémeri,50€
e 1 verrine en supplémer,50€

o Atelier6€
Découpe de saumon / Découpe de jambon cru / Risotto

» Assiette de trois fromages et salade3€
ou buffet - tarif a dé nir selon le nombre de convives

e Jus de pomme, jus d'orange et Coca-Cola a volomiéndant votre rep@s
» Forfait Grands Vins* a volontpendant votre reli6

« Champagne a volontédu dessert a la n de la pre&taion

» Service de votre Champagndu dessert a la n de la preS&tion

» Service de votre desserb€

* Brochette de fruits frais 2,50€

o Corbeille de fruits fraig(par tabl8p€

* Saint-Emilion Grand Cru AOC, Chéateau Fourney Le clos / Chablis, Domaine Heimbourger, Les Terres Blanches



VOTREFORFAIT
Formule a 30 € TTC/personne
15 € TTC/enfant

Privatisation de salle a prévoir

Salades de crudités
Charcuteries
Plateau de fromages a nés et salade
Viennoiseries & pain
(Eufs durs
Céreales
Yaourt, fromage blanc
Con ture, beurre, miel, pate a tartiner
Corbeille de fruits
Cake

Boissons a volonté
Eaux plates et gazeuses
Jus de fruits
Vin
Cafeé, thé, chocolat



SALLE WINGS



SALLE AULA MAGNA



SALLE AULA MAGNA



RESTAURANT



RESTAURANT



