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Vin d'honneur sucré 
 

● Chouquette 
● Brioche 
● Mini Viennoiserie  
● Brochette de fruit 
● Cannelé 
● Macarons 
● Financier 
● Verrine crumble/pomme 
● Tartelette citron 
● Tartelette Chocolat 
● madeleine 
● Mini mi cuit au chocolat 
● Mini Muffin 

 
 
 
A Partir de 1.40 Euros la pièce  
6 pièces / personne minimum  
 
Nos vins d'honneur comprennent le personnel 

● Un maître d’hôtel par tranche de 100 Convives 
● Un chef de rang /serveur pour 25 personnes 
● Le personnel de Cuisine 

 
Notre personnel est prévu pour une prestation de 10 heures dont 3 heures de mise en place  et 7 
heures de services. 
Au delà de 10 heures : un surcoût sera facturé.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Vin d'honneur salé  
 

● Toast saumon mariné  
● Toast Jambon cru de Pays 
● Toast terrine de canard  
● Financier fraise et crème philadelphia aux herbes 
● Ceviche de Dorade et popcorn 
● Tartare saumon 
● Mini rouleau de printemps 
● Mini samoussa aux crevettes 
● Mini nems Porc / légumes 
● Mini Wrap de crudité à l’asiatique 
● Crème de courgette et lard 
● Brochette de Magret fumé / pomme de terre 
● Brochette Melon / jambon 
● Brochette Crevette /  raisin 
● Brochette tomate / mozzarella 
● Brochette Pastèque / feta /menthe 
● Tartelette légumes niçois 
● Tartelette Sardine et Citron mariné 
● Cône tartare de boeuf 
● Cône Burrata/ Pesto 
● Sablé parmesan, Speck, aubergine 
● Mini pain pita, Houmous de Lentille  
● Pane Carasau , Crème de pois chiche et coriandre 
● Mini Cake Jambon blanc et comté 

 
 
A Partir de 1.45 Euros la pièce  
6 pièces / personne minimum 
 
 
 
 
Nos vins d'honneur comprennent le personnel 

● Un maître d’hôtel par tranche de 100 Convives 
● Un chef de rang /serveur pour 25 personnes 
● Le personnel de Cuisine 

 
Notre personnel est prévu pour une prestation de 10 heures dont 3 heures de mise en place  et 7 
heures de services. 
Au delà de 10 heures : un surcoût sera facturé.  



 
 

Cocktail dinatoire salé et sucré 
 
A Partir de 1.40 Euros la pièce  
6 pièces / personne minimum  
 
Nos vins d'honneur comprennent le personnel 

● Un maître d’hôtel par tranche de 100 Convives 
● Un chef de rang /serveur pour 25 personnes 
● Le personnel de Cuisine 

 
Notre personnel est prévu pour une prestation de 10 heures dont 3 heures de mise en place  et 7 
heures de services. 
Au delà de 10 heures : un surcoût sera facturé.  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Animations Culinaires 
 
 
Animations froides: 
 
Découpe de saumon “Gravlax” Maison devant les invités      2,60 euros / pers. 
Tartare de “daurade Sauvage”préparé au moment devant les invités       2,85 euros / pers. 
Banc d'huître “de Normandie”      110 euros / Bourriche de 48 pièces 
Banc d'huître “Gillardeau”      190 euros / Bourriche de 48 pièces 
Découpe de jambon “Serrano” à la Berckel devant les invités       2,20 euros / pers. 
Découpe de jambon “Pata Negra 24 mois ” à la Berckel devant les invités      4,20 euros / pers. 
 
 
 
Animations Chaudes : 
 
Mini Burger  au Green Eggs 3,20 euros / pers. 
Plancha boudin blanc, compotée au pommes     3,50 euros / pers. 
Plancha Noix de st jacques , sauce vierge    4 euros / pers. 
Plancha Escalope de foie Gras et mangue   4,50 euros / pers. 
Plancha Thon rouge mi cuit au sesame   3,80 euros / pers. 
 
 
 
Nos animations comprennent le personnel 

● 1 personnes / animations 
 

 
 
Notre personnel est prévu pour une prestation de 10 heures dont 3 heures de mise en place  et 7 
heures de services. 
Au delà de 10 heures : un surcoût sera facturé.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



_______ MENU CHARDON BLEU À 38 Euros______ 
Choisir 1 entrée, 1 plat, 1 garniture et 1 dessert au choix 

 
 

● ENTRÉES (12 euros) 
Salade de Cromesquis de Reblochon 
Tartare de Saumon Label Rouge 
Salade d’haricot vert, Magret fumé et vinaigrette au pignon de pin 
 

● PLATS (18 euros) 
Ballotine de saumon aux agrumes 
Pavé de Boeuf Jus corsé 
Suprême de Pintade, Crème au champignons 
 

● GARNITURES (compris) 
 

Courgette sautées aux herbes fraîches 
Ecrasé de pomme de terre 
Poêle de légumes de saison 
Frites fraîches maison 
Mousseline de Patate douce 
Purée de pomme de terre au Beurre noisette 
 
 
Buffet de Fromages affinées  (Supplément 6 euros / personnes) 
 

● Forfait de  Dessert + eau minérale + café + thé (8 euros) 
Dessert au choix parmis la carte des desserts  
Café et thé de sélections à volonté 
Eau Gazeuse et eau minérale à discrétion 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



__________ MENU SAPIN À 52 Euros__________ 
Choisir 1 entrée, 1 plat, 1 garniture et 1 dessert au choix 

 
 

● ENTRÉES (18 euros) 
Risotto au champignons, Copeaux de parmesan et Jus de volaille 
Croustillant de Joue de boeuf, Salade de légumes croquant 
Tartare de Daurade Royale, Herbes fraîches et Yuzu 
 
 

● PLATS (26 euros) 
Filet de Canard, Jus porto/ Gingembre 
Noix de veau rôti au thym, jus réduit 
Pavé de cabillaud rôti au piment d’espelette 
 
 

● GARNITURES (compris)  
 

Fine ratatouille 
Ecrasé de pomme de terre à l’huile d’olive extra vierge 
Poêle de légumes de saison 
Mousseline de Patate douce 
Risotto crémeux au parmesan 
 
 
Buffet de Fromages affinées  (Supplément 6 euros / personnes) 
 

● Forfait de  Dessert + eau minérale + café + thé (8 euros) 
Dessert au choix parmis la carte des desserts  
Café et thé de sélections à volonté 
Eau Gazeuse et eau minérale à discrétion 
 
 
 
 
 

 



__________ MENU MÉLÈZE À 66 Euros__________ 
Choisir 1 entrée, 1 plat, 1 garniture et 1 dessert au choix 

 
 

● ENTRÉES (24euros) 
Foie gras de Canard, Confitures de saison, et brioche façon pain d’epices 
Pressé de Voilaille, Foie Gras et Artichaut 
Ceviche de Bar, Herbes folles et Vinaigrette Yuzu 
 
 

● PLATS (34) 
Magret de Canard, Jus corsé parfumé à la truffe noire 
Souris d’agneau confite aux epices 
Pavé de Bar sauvage, Crème de crustacé 
 
 

● GARNITURES (compris) 
 
Fine ratatouille 
Ecrasé de pomme de terre à l’huile d’olive extra vierge 
Poêle de légumes de saison 
Mousseline de Patate douce 
Risotto crémeux au parmesan 
Gratin dauphinois 
 
 
Buffet de Fromages affinées   
 

● Forfait de  Dessert + eau minérale + café + thé (8 euros) 
Dessert au choix parmis la carte des desserts  
Café et thé de sélections à volonté 
Eau Gazeuse et eau minérale à discrétion 
 
 
 
 
 



 
 

Notre carte des desserts pour les menus 
 
Tout nos desserts sont maisons et réalisés par notre chef 
pâtissier 
 

● Mi cuit au Chocolat Valthona, Boule de glace crème fraîche  
● Creme brûlée au genepy 
● Finger aux fruits du moment, praliné maison et Glace Vanille 
● Tarte Citron Yuzu meringué a l'italienne. 
● Tarte aux myrtilles (selon saison) 
● Ananas poché aux epices exotique, Boule de glace litchi 
● Fondant à la châtaigne  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Nos prestations comprennent. 
 
Partie culinaire 

● Pain à volonté 
● Café et sélections de thé à volonté 
● Eau plates et gazeuses à volonté 

Personnel 
● Un maître d’hôtel par tranche de 100 Convives 
● Un chef de rang /serveur pour 25 personnes 
● Le personnel de Cuisine 

 
Notre personnel est prévu pour une prestation de 10 heures dont 3 heures de mise en place  et 7 
heures de services. 
Au delà de 10 heures : 24 Euros TTC avant minuit et 32 Euros après minuit. 
 
Le matériel et l’art de la table 

● Les petites serviettes en papier et le matériel de service pour le cocktail. 
● Verrerie jusqu’à 170 personnes. Au delà 0.30 cts / verres nécessaire. 
● Assiettes jusqu’à 170 personnes. Au delà 0.70 cts / assiettes nécessaire 
● Le nécessaire pour la cuisine. 

 

Nos prestations ne comprennent pas. 
 

● Les nappes ou serviettes en tissus blanches(possibilité de location). 
● Pas de droit de bouchon pour les boissons si vins ou champagnes pris chez nous. 

Si ce n’est pas le cas, un forfait droit de bouchon sera à régler. 
<100 personnes, 2.80 euros / personnes 
>100 personnes, 2.60 euros / personnes 
>150 personnes, 2.40 euros / personnes 
>200 personnes,  2,20 euros / personnes 

● Le forfait kilométrique  . (1 véhicule par tranche de 50 personnes) 
               <15 kilomètres : offert 
               >15 / < 50 kilomètres : 1 Euros / km / véhicule   
               >50 / < 80 kilomètres : 1,20 Euros / km / véhicule  
               >80 / < 120 kilomètres : 1,50 Euros / km / véhicule  

● En cas d’événement sur plusieurs jours, le logement doit être fourni pour chaque personne 
du personnel. 

●  
 
 



 

 
Nos extras cuisine. 
 

● pièce montée choux (en forme de cône)  parfum Vanille/nougatine    3,15 Euros / choux 
/pers. 

● pièce montée choux  Glaçage en sucre ( en forme de cône )    3,30 Euros choux /pers. 
● pièce montée macarons ( en forme de cône )    2,70 Euros / macaron/pers. 
● Wedding Cake (80 personnes minimum) 

Génoise et crème, Fraisier, Framboisier ou croquant chocolat   15 Euros /  pers. 
 

● Corbeille de fruit (pour 50 personnes)                           120 Euros 
● Mini cupCake                                   3,25 Euros / pièce 
● Trou normand  ou Trou briançonnais    5 Euros /pers.   
● Soupe à l’oignon              5 Euros /pers.     

   
 

Nos extras d'organisation. 

 
● Musicien : Nous consultez 
● Effet pyrotechnique : Nous consultez 
● Wedding planners : Nous consultez  
● Décorations de votre mariage : Nous consultez. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

Forfait Cocktails / Cave 
 
 
Forfait Soft   4 euros /pers. (Illimité 2 heures), 2 € / h supplémentaire 

● Eau plates et pétillante  
● Soda - Jus de Fruit 
● Bar à limonade ou thé glacé en grosse bon bonne  
●  

Forfait Cocktails sans Alcool   6 euros (illimité 2 heures), 3 € / h supplémentaire 
● Cocktail Chantaco (Jus de Citron, Jus d’orange, Grenadine)  
● Virgin Mojito 
● Cocktail Exotique (Banane, ananas, mangue, sirop de vanille)  

 
Forfait Alcool (Illimité 2 heures ) 

● Kir Vin blanc  4 euros / personne.  
● Soupe champenoise(méthode champenoise, jus de citron, cointreau)  7  euros / personne.  
● Mojito 7 euros/ personne 
● Punch  7,50 euros / personne.  
● Aperol Spritz 6 euros / personne.  
● Hugo  6 euros / personne.  

 
Forfait Prosecco 9 euros / personnes en illimité 2 heures. 4.50 € / h supplémentaire 
 
Forfait Champagne (Louis constant  12 euros / personnes en illimité 2 heures.. 
 
Forfait Champagne (Roederer 1er Cru) 30 euros / personnes en illimité 2 heures 
. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
Forfait Vins 
valable de l’entrée au fromage. 
 
 
Forfait 1            7 euros/ personnes 

● Rouge : Côte du rhône Prestige “Louis Joubier”   
● Blanc : Pays d’Oc, Chardonnay “Les déesses muettes” 
● Rosé : Vin de Pays du Var “Mademoiselle Clara” 
●  

Forfait 2            10 euros/ personnes 
● Rouge : Pic saint loup, “Les déesses muettes” 
● Blanc :Bourgogne ,  Mâcon village “Vignerons de buxy” 
● Rosé : AOC Luberon, “Val joanis” 

 
Forfait 3            14 euros/ personnes 

● Rouge : Vacqueyras “Le Clocher Domaine Arnoux”   
● Blanc : Côte du rhône BIO “Domaine santa duc” 
● Rosé : Côte de provence, cru classé “RimauresQ” 

 
Forfait  4          18 euros/ personnes 

● Rouge : Graves “Châteaux Larose Sarron”   
● Blanc : Bourgogne, Montagny 1er Cru “La Grande Roche, Louis Latour” 
● Rosé : Bandol “Domaine dupuy de Lôme” 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Buffet - Brunch du lendemain 
 
Gamme 1    22,50 Euros (Hors Vins) 

● Assortiment de Pain variés 
● Charcuterie de montagne 
● Assortiment de fromages 
● Salade de fruit 
● Cake au chocolat 
● Banana Bread 
● Rôti de Porc et condiments (Mayonnaise, moutarde, cornichon) 
● Rôti de boeuf et condiments 
● Assortiment de Salade Composé 

 
Gamme 2    28,50 Euros (Hors Vins) 

● Gamme 1 
● Terrine maison 
● Poulet Rôti, pomme de terre grenaille (Chafing Dish ) 
● Tarte de Saison 

 
Gamme 3    32,50 Euros (Hors Vins) 

● Gamme 2 
● Assortiments de Mini viennoiserie 
● Brioches 
● Mini muffins 
● Confiture, Miel et Beurre 
● Boissons chaudes (Chocolat, thé, café) 

 
Gamme 4    36,50 Euros (Hors Vins) 

● Gamme 3 
● Oeuf Brouillé ou oeuf au plat (A la demande) 
● Ribs de cochon 
● Gnocchis maison au beurre et parmesan 
● Mini saucisse et lard grillé(Chafing Dish ) 

 

Inclus dans le prix 
● Jus d’oranges  - eau plates et gazeuses  
● Vaiselle et mise en place 
● Débarrassage à 15h00 

 



 

Exemple de simulation pour 80 personnes avec Vin honneur, 2 
animations, menu Sapin, forfait vin, pièce montée et  

  Brunch le lendemain. 
   

Date   0,00 €  

15/06/2019    

   

Type de Prestation   Conditions 

Mariage / Traiteur   30% d'acompte maximum 60 jours avant le Jour J 

   

   

Mariage   

   

  

      

Article Description  Quantité Prix unitaire Prix total 

Vin d’honneur salé 10 
pièces 

Au choix  80 17,50 € 1 400,00 € 

Animation froide Découpe de jambon serrano à la Berckel  80 2,20 € 176,00 € 

Animation chaude Mini burger  80 3,20 € 256,00 € 

Menu chardon Bleu à 
38 euros 

Entrée / Plat / Dessert  0 38,00 € 0,00 € 

Menu sapin à 52 Euros Entrée / Plat / Dessert  80 52 4 160,00 € 

Menu Mélèze à 66 
euros Entrée / Plat / Dessert 

 0 66 0,00 € 

Forfait kilométrique 30 
km 

60 km aller et retour  60 1,00 € 60,00 € 

Pièces montée 100 
Choux 

Choux classiques  80 3,15 € 252,00 € 

Forfait vin Numéro 1 Rouge / Blanc / Rosé  80 7,00 € 560,00 € 

Brunch du lendemain 
Gamme 2 

Brunch  50 28,50 € 1 425,00 € 

     0,00 € 

      

      

   Sous-total 8 289,00 € 

   Frais de prestation à l'extérieur OFFERT 

    Extras Éventuels OFFERT 

    Logistique et coordination OFFERT 

   Taxes 0,00 % 

     



    8 289,00 € 

 


