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Bienvenue dans l’Univers du Mariage 

 
 
 
 

Sancerre,  
 
 
Chers Mariés,  
 
Nous tenons à vous remercier de la confiance que vous 
nous accordez pour    l’élaboration de votre devis de ma-
riage.  
 
Notre équipe s’engage à tout mettre en œuvre afin que 
vous puissiez accueillir vos invités avec quiétude.  
 
Vous trouverez, au fil des pages, nos cocktails, menus, et 
buffets.  
 
Il ne s’agit que de suggestions pouvant être réaménagées 
selon vos souhaits.  
 
Confiez-nous vos désirs et nous vous aiderons à les réaliser.  
 
Veuillez croire en l’assurance de nos sentiments dévoués.  

 
 

Sylvain Fleuriet 



 

Le Sommaire 

 
 
Les cocktails  
Cocktail Tradition   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ п 
Cocktail Symphonie   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ п 
Cocktail Elégance    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ р 
Cocktail Privilège    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ р 
Cocktail Dînatoire    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ с 
Les ateliers gourmands   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ т 
 
 
Les Menus  
Menu Noyer   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ у 
Menu Néflier    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ у 
 
Nos Formules « Coup de Cœur »  
Menu Cerisier    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ ф 
Menu Oranger    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ ф 
 
Nos Formules « Dîner Court »  
Menu Châtaigner    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мл 
Menu Pacanier    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мл 
 
Buffet Marronnier    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мм  
 
Le buffet de desserts   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мм 
Les mises en bouche   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мм 
 
Les autres menus   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мн 
 
Les formules du lendemain ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мо 

 
 
Les Boissons 
Les forfaits cocktail  ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мп 
Quelques conseils    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мп 
La cave    ……………………………………………….. мр 
Options    ……………………………………………….. мр 
 
Les compléments de prestation ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мс 
 
La location de matériel  ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мс 
 
Demande de devis   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мт 
 
Le déjeuner test   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ му 
 
La logistique   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ му 
 
Conditions générales  ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ мф-нл 
Le personnel  
Mise en place et débarrassage  
Heures supplémentaires  
Déplacement  
Confirmation du nombre de convives  
Garantie de prix  
Matériel laissé à votre disposition  
Conditions de réservation et d’annulation  

о 



 

Les Cocktails 
Ces cocktails comportent des pièces susceptibles de varier  

 
Cocktail Tradition 

 
Canapés assortis 

Mousse curry et magret fumé 
Confit de tomate et rouget barbet 
Noix de saint jacques et brocolis 
Tomate mozzarella et pesto 
Involtini de fromage frais 
Saumon fumé et œuf de poisson 
Médaillon de foie gras et chutney abricot 
Œuf de caille et copeau de parmesan 

 

Feuilletés chauds assortis  
Quiche lorraine 
Mini pizza 
Mini croque monsieur 
Feuilleté saucisse 
Friand parisien 
Chèvre et pesto 
Profiterole emmental 
Croustade de volaille Tandoori  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cocktail Tradition с pièces κ ǇŜǊǎ ………………………… ммΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Cocktail Tradition у pièces κ ǇŜǊǎ ………………………… мнΦфл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Calculé sur la base d’une vacation de 3H00 

 
Cocktail Symphonie 

 
Collection de bouchées froides 

Bread maki 
Madeleine pain d’épice et foie gras 
Courgette marinée, chèvre frais et basilic 
Finger de saumon fumé et crème de raifort 
Lumaconi, parmigiano Reggiano Σ ricotta et pesto alla genovese 
Tortilla de volaille et poivrons doux 
Avocat, fromage frais et magret fumé  
Petit pois à la menthe   

 
 
  

Collection de bouchées chaudes 
Aumônière de Chavignol  aux herbes des garigues 
Accras antillais 
Mini croque-saumon à l’aneth 
Cigare de bœuf façon Strogonoff 
Briochette d’escargot en persillade 
Moelleux saint jacques 
Bouchée de ris de veau 
Croustille de volaille et morilles 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cocktail Symphonie с pièces κ ǇŜǊǎ …………………………  мнΦол ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Cocktail Symphonie у pièces κ ǇŜǊǎ ………………………..  мпΦол ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Cocktail Symphonie мл pièces κ ǇŜǊǎ ……………………...  мсΦол ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Calculé sur la base d’une vacation de 3H00 

п 



 

Les Cocktails 
Ces cocktails comportent des pièces susceptibles de varier  

 
Cocktail Elégance 

 
Les grignotages  

Les bocaux provençaux accompagnés de pain toasté 
 ό¢ŀǇŜƴŀŘŜΣ ŎƻƴŬǘ ŘŜ ǘƻƳŀǘŜΣ ŎŀǾƛŀǊ ŘΩŀǳōŜǊƎƛƴŜΣ ǊƛƭƭŜǧŜǎ ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΣ Χύ 

Farandoles de légumes frais à croquer et sauces d’accompagnement 
 

Les gaspachos  
 Andalou  
 Méditerranéen 
 Fraicheur 
 Fruité 

 
Les bouchées froides 

Madeleine pain d’épice et foie gras 
Finger de saumon fumé et crème de raifort 
Tortilla de volaille et poivrons doux 
Chèvre, miel et betterave sur un sablé au piment d’espelette 
Roll lentilles du Berry et chantilly fumée 
Moricette, crème de curry et rouget 

   

Les bouchées chaudes 
Briochette d’escargot en persillade 
Croustade de saint jacques au Chablis 
Grenaille braisée au fois gras poellé à la fleur de sel 
 

м ƻǳ н ŀǘŜƭƛŜǊόǎύ ƎƻǳǊƳŀƴŘόǎύ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ŎƘƻƛȄ 
Saumon Gravlax à l’aneth, Terrine de foie gras de canard, Smoothies, 
Jambon cru sur présentoir, Risotto végétal d’asperges vertes  et truffes,  
Panini, Plancha, Wok 

 

 
Cocktail Elégance мн pièces / pers dont м atelier ……………………… мфΣмл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Cocktail Elégance мр pièces κ ǇŜǊǎ Řƻƴǘ н ateliers ……………………. ннΣфл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Calculé sur la base d’une vacation de 3H00 

 
Cocktail Privilège 

 
Le grignotage 

Les bocaux provençaux accompagnés de pain toasté 
 ό¢ŀǇŜƴŀŘŜΣ ŎƻƴŬǘ ŘŜ ǘƻƳŀǘŜΣ ŎŀǾƛŀǊ ŘΩŀǳōŜǊƎƛƴŜΣ ǊƛƭƭŜǧŜǎ ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΣ Χύ 

Farandoles de légumes frais à croquer et sauces d’accompagnement 
 

Les bouchées froides 
Courgette marinée, chèvre frais et basilic 
Avocat, fromage frais et magret fumé  
Religieuse de saumon à l’encre de sèche 
Croustille de légumes croquants 
Festi pop de foie gras, gelée mas Amiel et chutney  
 

Les bouchées prestiges  
K’ubisme de thon gravlax, houmous et pulpe de tomate fraîcheur 
Comme un tartare de bœuf, frite 
Conchiglioni de tomate mozzarella sur une gelée de concombre 
Rémoulade de pomme granny, saint jacques et œuf de poisson 
Fricassée de ris de veau forestière 
Blanquette de queue de lotte au safran 
 

м ƻǳ н ŀǘŜƭƛŜǊόǎύ ƎƻǳǊƳŀƴŘόǎύ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ŎƘƻƛȄ 
Saumon Gravlax à l’aneth, Terrine de foie gras de canard, Smoothies, 
Jambon cru sur présentoir, Risotto végétal d’asperges vertes  et truffes,  
Panini, Plancha, Wok 

 
 
 
 
 
 
Cocktail Privilège мн pièces / pers dont м ŀǘŜƭƛŜǊ ……………………… нмΣфл  ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Cocktail Privilège мр pièces κ ǇŜǊǎ Řƻƴǘ н ateliers ……………………. нсΣлл  ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Calculé sur la base d’une vacation de 3H00 

р 



 

Les Cocktails 
Ces cocktails comportent des pièces susceptibles de varier 

 
Cocktail Dinatoire  

/Ŝ ŎƻŎƪǘŀƛƭ Ŝǎǘ ǎŜǊǾƛ ŘŜōƻǳǘ Ŝǘ ǊŜƳǇƭŀŎŜ ǳƴ ǊŜǇŀǎ 

 

Acte I 
 

Le grignotage όн ǇƛŝŎŜǎύ 

Les bocaux provençaux accompagnés de pain toasté 
 ό¢ŀǇŜƴŀŘŜΣ ŎƻƴŬǘ ŘŜ ǘƻƳŀǘŜΣ ŎŀǾƛŀǊ ŘΩŀǳōŜǊƎƛƴŜΣ ǊƛƭƭŜǧŜǎ ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΣ Χύ 

Farandoles de légumes frais à croquer et sauces d’accompagnement 

 
Les bouchées froides όр ǇƛŝŎŜǎύ 

Bread maki 
Madeleine pain d’épice et foie gras 
Courgette marinée, chèvre frais et basilic 
Finger de saumon fumé et crème de raifort 
Lumaconi, parmigiano Reggiano Σ ricotta et pesto alla genovese 
Tortilla de volaille et poivrons doux 
Avocat, fromage frais et magret fumé  
Petit pois à la menthe   

 
Les gaspachos όм ǇƛŝŎŜύ 
 Andalou  
 Méditéranéen 
 Fraicheur 
 Fruité 

 

м ŀǘŜƭƛŜǊ ƎƻǳǊƳŀƴŘ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ŎƘƻƛȄ όм ǇƛŝŎŜύ 
 Saumon gravlax 
 Terrine de foie gras 
 Jambon cru sur présentoir ό ƳƛƴƛƳǳƳ млл ŎƻƴǾƛǾŜǎύ 

 « Huîtres n°4 » 
 
 
 
 
 

 
tƻǳǊ ŎŜǧŜ ŦƻǊƳǳƭŜΣ ƴƻǳǎ ǎŜǊƻƴǎ Ŝƴ ƳŜǎǳǊŜ ŘŜ Ǿƻǳǎ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴ ŘŞǊƻǳƭŞ Ŝƴ ŘŜǳȄ ŀŎǘŜǎ 

όtŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜΣ ǳƴŜ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ǇŀǊǝŜ Ŝƴ ŜȄǘŞǊƛŜǳǊ Ŝǘ ǳƴŜ ǎŜŎƻƴŘŜ Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊύ  

 

 

Acte II 

 

 
Nos pièces prestiges όо ǇƛŝŎŜǎύ  

K’ubisme de thon gravlax, houmous et pulpe de tomate fraîcheur 
Comme un tartare de bœuf, frite 
Conchiglioni de tomate mozzarella sur une gelée de concombre 
Rémoulade de pomme granny, saint jacques et œuf de poisson 

 Fricassée de ris de veau forestière (pièce chaude) 
 Blanquette de queue de lotte au safran (pièce chaude) 

 
Les Wood Box όн ǇƛŝŎŜǎ κ ǇŜǊǎΦ -  /ƘƻƛǎƛǊ ŘŜǳȄ ǾŀǊƛŞǘŞǎύ 

Risotto de la mer et son coulis de homard 
Emincé de veau aux morilles et pomme Macaire 
Sauté de chapon au vin jaune, mousseline de panais 
Aiguillette de canard laqué, spaghetti de légumes thaï  

 
н ŀǘŜƭƛŜǊǎ ƎƻǳǊƳŀƴŘǎ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ŎƘƻƛȄ όн ǇƛŝŎŜǎύ 
 ό/ƻƴǎǳƭǘŜǊ ƭŀ ƭƛǎǘŜ ŘŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ - ǇŀƎŜ тύ 
 

Le Buffet de desserts όп ǇƛŝŎŜǎύ 

¶ Assortiment de petits fours 
Eclair chocolat, Baba exotique, Chou vanille 
Tartelette au citron meringuée, Macaron,  
Brownies et griottines, Tartelette sablé passion framboise; 
Gourmandise fraise citron….  

 

¶ Assortiment de gourmandises de mon enfance 
 ό/ǊŝƳŜ ōǊǳƭŞŜΣ ŎǊŞƳŜǳȄ ŎƘƻŎƻƭŀǘΣ Ƴƛƴƛ ƛƭŜ ƅƻǧŀƴǘŜ ΧΦ ύ 
 
Buffet de café 

 
 
 

Cocktail dînatoire нл pièces / pers ………………………………………  пуΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
Calculé sur la base d’une vacation de 8H00 
 

с 



 

Les Ateliers Gourmands 

 

 Animations froides 
 

ß Saumon gravlax à l’aneth (2 toasts)............................  оΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Servi sur blinis et accompagné d’une crème citronnée 

 

ß Terrine de Foie Gras de canard maison (2 toasts).......  оΦол ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Servi sur du pain de campagne, confiture d’oignon,  
 purée de figues, fleur de sel, poivre mignonette 

 

ß Smoothies (2 pièces)....................................................  оΦсл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Légumes et fruits frais, agrémentés de condiments et épices,  
 émulsionnés devant vos convives 

 

ß Foie gras et barbe à papa (1 pièce) .............................  нΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Foie gras enrobé de barbe à papa devant les invités 

 

ß Jambon cru sur présentoir ..........................................   пΦол ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Minimum 100 convives 
 Jambon Serrano Del Pais sur griffe  ǎŜǊǾƛ ŀǾŜŎ ǎŜǎ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘǎ 

 

ß La Cuisine à l’azote ......................................................  пΦул ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
 Minimum 120 convives, réalisation d’un macaron  
 Salé et d’une meringue du «dragon» sucrée 

 

ß Atelier « Huître n°3  » ……………………………………………….  нΦул ϵ κ ǳƴƛǘŞ 
 Servi avec vinaigre à l’échalote, citron, pain de seigle, beurre 1/2 sel 
 ό±ŜƴŘǳ ǇŀǊ рл ǇƛŝŎŜǎύ 
 
 
 

 Les pains surprises 
 

ß Le rustique ………………………………………………………………  осΦлл ϵ  
 Jambon cru, rosette, mousson de canard...  

 

ß Le nordique.................................................................  осΦлл ϵ  
 Saumon fumé, crabe, rillettes de la mer...  

 

 Animations chaudes 
 

ß La plancha (2 Brochettes / pers.) ...............................  оΦсл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
 Grillées devant les convives, les brochettes apportent  
 une touche champêtre à votre cocktail (bœuf, volaille, gambas) 

 

ß Les crêpes (2 pièces / pers.) .......................................  нΦфл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Mini crêpes salées cuites devant les convives 
 accompagnées de leurs garnitures. 

 

ß Les paninis ( 2 pièces / pers.) ......................................  нΦфл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Réalisation de paninis au saveurs méditerranéennes  
 devant les convives 

 

ß Foie gras poêlé ( 30g / pers.).......................................  пΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Foie gras poêlé devant les convives 
 accompagné de différents pains 

 

ß Le wok ........................................................................  пΦол ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Queues de gambas sautées,  
 accompagnées de légumes croquants sauce soja 

 

ß Risotto végétal d’asperge verte et truffe ....................  оΦфл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Risotto crémeux  
 accompagné d’une émulsion de truffe 

 

ß Pasta fresca ……………………………………………………………..  пΣол ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
 Cuisson de pâtes fraîches devant le client  
 Accompagnée de parmesan, sauce tomate, gorgonzola, pesto...  

 

ß Les bruschettas …………………………………………………………..  нΣпл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
Cuisson et découpe de bruschetta variées devant les convives 

 

ß Les gaufres  ………………………………………………………………….. нΣрл ϵ  κ ǇŜǊǎΦ  
 Préparation de gaufres salées, accompagnée de différentes chantilly salées 
 
 

/ŜǊǘŀƛƴŜǎ ŘŜ ŎŜǎ ŀƴƛƳŀǝƻƴǎ ƴŜ ǇŜǳǾŜƴǘ ǎŜ ǊŞŀƭƛǎŜǊ ǉǳΩŜƴ ŜȄǘŞǊƛŜǳǊΣ ǎƻǳǎ ŀōǊƛ ŀŞǊŞΣ  
Ŝǘ Ŝƴ ŀǳŎǳƴ Ŏŀǎ Řŀƴǎ ǳƴŜ ǎŀƭƭŜ ŦŜǊƳŞŜ ŎŀǊ ŎŜƭƭŜǎ-Ŏƛ ƎŞƴŝǊŜƴǘ ǳƴ ŘŞƎŀƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ŦǳƳŞŜΦ 

т 



 

Les Menus 
 

 
Menu Noyer à 39,00 € / pers. 
Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 

 

— 
Antipasti de légumes du soleil, crémeux Chavignol 

Ou 
Finger de saumon tout en fraîcheur, crème de concombre  

Ou 
Feuille à feuille de tomate confite, burratatina, sur un sablé parmesan,  

quenelle glacée au basilic. 
          

— 
Canon de pintade aux pleurotes et son Crapiau du Berry 

Ou 
Mystère de confit de canard, pomme grenaille à la fleur de thym    

 
— 

Assiette de fromages 
Ou 

Tarte fine de Chavignol, poire au miel de pays et romarin  
 

— 
Pavlova de fruits de saison  

Ou 
Le Saint James 

ό.ƛǎŎǳƛǘ ƳŀŘŜƭŜƛƴŜ Ł ƭŀ ǾŀƴƛƭƭŜΣ ŎǊŞƳŜǳȄ ŀƴŀƴŀǎΣ ƳƻǳǎǎŜ ǊƘǳƳ ŀƳōǊŞ Ŝǘ ŎƻƴŬǘ ŜȄƻǝǉǳŜύ 

 
— 

Café servi en open bar 

 
Menu Néflier  

м Ҍ όн ƻǳ оύ  Ł ппΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ - Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 
н Ҍ о   Ł псΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ - Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 
м Ҍ н Ҍ о  Ł роΣрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ - Calculé sur la base d’une vacation de 7H30 

 

— м τ 
Foie gras mi-cuit accompagné d’un mendiant de fruits secs, Pickles de radis et oignon rouge 

Ou 
Taboulé de choux fleurette, gravlax de saumon, fraicheur de concombre estragon et condiment   

Ou 
Cannelloni d’avocat et gambas, daïkon et betterave en pickles 

 
— н τ 

Duo saumon et Saint-Jacques, crème de petit pois au lait de coco 
Ou 

Filet de Rouget barbet et sa vierge d’agrumes, mousseline d’artichaut au mascarpone 
 

— о — 
Agneau de 7 heures vert pré, bayaldi de légumes, Agata crousti-fondante 

et pulpe de carotte aux épices façon tajine  
Ou 

Le bœuf, filet snacké, joue en Parmentier et une sauce au vin de Sancerre 
Ou 

Pièce de veau dans le Quasi juste rôti, cannelloni aux cèpes, jus de veau  légèrement crémé 
 

— 
Assiette de fromages 

Ou 
Tarte fine de Chavignol, poire au miel de pays et romarin 

 
— 

Buffet de desserts * 
 

— 
Café servi en open bar 

 
 

ϝ tƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ǊŜƳǇƭŀŎŜǊ ƭŜ ōǳũŜǘ ŘŜ ŘŜǎǎŜǊǘǎ ǇŀǊ ǳƴŜ ŀǎǎƛŜǧŜ ƎƻǳǊƳŀƴŘŜ 

у 



 

Les Menus 
bƻǎ ŦƻǊƳǳƭŜǎ ζ /ƻǳǇ ŘŜ /ǆǳǊ η 

 

Menu Cerisier à 56.00 € / pers. 
Calculé sur la base d’une vacation de 10H00 

 
Cocktail 10 pièces ϝ 

Il vous sera proposé 10 pièces cocktail sélectionnées par notre Chef.  
Vous aurez aussi la possibilité d’y inclure un atelier gourmand de votre choix  όм ǇƛŝŎŜκǇŜǊǎύ  

Saumon gravlax, terrine de foie gras de canard maison, Smoothies, la plancha, le wok,  
risotto végétal d’asperges vertes et truffes, panini 

 

— 
Pressé de jarret de cochon, foie gras, chou et morilles 

Ou 
Crème de chou-fleur aux crustacés, pommes Granny Smith et avocats… version Long drink 

Ou 
Pressé de saumon frais au algues wakamé, dés d’avocat et riz façon sushi 

 
— 

Tournedos de canard, jus de betterave et polenta crémeuse à la noisette 
Ou 

Fondant de veau braisé, gratin forestier 
Ou 

Dos de cabillaud cuit sur la peau, pressé de pomme de terre au chorizo,  
nuage de poivron doux   

 
— 

Assiette de fromages 
Ou 

Tarte fine de Chavignol, poire au miel de pays et romarin  
 

— 
Buffet de desserts ** 

 
— 

Café servi en open bar 
 
 
 
 

ϝ [Ŝǎ ƛƴǾƛǘŞǎ ǎǳǇǇƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŀǳ ŎƻŎƪǘŀƛƭ Ǿƻǳǎ ǎŜǊƻƴǘ ŦŀŎǘǳǊŞǎ мсΦтл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
ϝϝ tƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ǊŜƳǇƭŀŎŜǊ ƭŜ ōǳũŜǘ ŘŜ ŘŜǎǎŜǊǘǎ ǇŀǊ ǳƴŜ ŀǎǎƛŜǧŜ ƎƻǳǊƳŀƴŘŜ 

 

Menu Oranger à 61.00 € / pers. 
Calculé sur la base d’une vacation de 10H00 

 

Cocktail 10 pièces ϝ 
Il vous sera proposé 10 pièces cocktail sélectionnées par notre Chef.  

Vous aurez aussi la possibilité d’y inclure un atelier gourmand de votre choix  όм ǇƛŝŎŜκǇŜǊǎύ  
Saumon gravlax, terrine de foie gras de canard maison, Smoothies, la plancha, le wok,  

risotto végétal d’asperges vertes et truffes, panini 
 

— 
Finger de volaille foie gras et crémeux césar 

Ou 
Merveilleux de crabe et quinoa, soupe d’avocat aux agrumes. 

Ou 
Carpaccio de Saint-Jacques et vinaigrette de mangue, tartare au deux saumons 

 
— 

Cristalline de Sandre coco-curry, risotto crémeux 
Ou 

Pavé de selle d’agneau, panais en crumble de romarin, petit jus corsé des garrigues 

Ou 
Filet mignon de veau juste rôti crème de morilles et pomme Anna 

 
— 

Assiette de fromages 
Ou 

Tarte fine de Chavignol, poire au miel de pays et romarin  
 

— 
Buffet de desserts ** 

 
— 

Café servi en open bar 

 
 
 
 

ϝ [Ŝǎ ƛƴǾƛǘŞǎ ǎǳǇǇƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŀǳ ŎƻŎƪǘŀƛƭ Ǿƻǳǎ ǎŜǊƻƴǘ ŦŀŎǘǳǊŞǎ мсΦтл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
ϝϝ tƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ǊŜƳǇƭŀŎŜǊ ƭŜ ōǳũŜǘ ŘŜ ŘŜǎǎŜǊǘǎ ǇŀǊ ǳƴŜ ŀǎǎƛŜǧŜ ƎƻǳǊƳŀƴŘŜ 

ф 



 

Les Menus 
bƻǎ ŦƻǊƳǳƭŜǎ ζ 5ƛƴŜǊ /ƻǳǊǘ η 

 
Menu Châtaignier à 39,50 € / pers. 

Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 

 
/ƻƳǇƻǎŞ ŘΩŀǳŎǳƴŜ ŜƴǘǊŞŜΣ ŎŜ ƳŜƴǳ Ŝǎǘ ǎŜǊǾƛ ǳƴƛǉǳŜƳŜƴǘ 

Ł ƭŀ ǎǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ŎƻŎƪǘŀƛƭ ŘŜ мн ǇƛŝŎŜǎ ƳƛƴƛƳǳƳ 
 
 

— 
Mise en bouche 

ό/ƻƴǎǳƭǘŜǊ ƭŀ ƭƛǎǘŜ ŘŜǎ ƳƛǎŜǎ Ŝƴ ōƻǳŎƘŜ  - ǇŀƎŜ ммύ 
 

— 
Tournedos de canard, jus de betterave et polenta crémeuse à la noisette 

Ou 
Fondant de veau braisé, gratin forestier 

Ou 
Dos de cabillaud cuit sur la peau, pressé de pomme de terre au chorizo,  

nuage de poivron doux   
 

— 
Assiette de fromages 

Ou 
Tarte fine de Chavignol, poire au miel de pays et romarin  

 
— 

Buffet de desserts ** 
 

— 
Café servi en open bar 

 
 
 
 
 
 

 
 

ϝ tƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ǊŜƳǇƭŀŎŜǊ ƭŜ ōǳũŜǘ ŘŜ ŘŜǎǎŜǊǘǎ ǇŀǊ ǳƴŜ ŀǎǎƛŜǧŜ ƎƻǳǊƳŀƴŘŜ 

 
Menu Pacanier à 43.00 € / pers. 

Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 

 
/ƻƳǇƻǎŞ ŘΩŀǳŎǳƴŜ ŜƴǘǊŞŜΣ ŎŜ ƳŜƴǳ Ŝǎǘ ǎŜǊǾƛ ǳƴƛǉǳŜƳŜƴǘ 

Ł ƭŀ ǎǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ŎƻŎƪǘŀƛƭ ŘŜ мн ǇƛŝŎŜǎ ƳƛƴƛƳǳƳ 
 
 

— 
Mise en bouche 

ό/ƻƴǎǳƭǘŜǊ ƭŀ ƭƛǎǘŜ ŘŜǎ ƳƛǎŜǎ Ŝƴ ōƻǳŎƘŜ  - ǇŀƎŜ ммύ 
 

— 
Cristalline de Sandre coco-curry, risotto crémeux 

Ou 
Pavé de selle d’agneau, panais en crumble de romarin, petit jus corsé des garrigues 

Ou 
Filet mignon de veau juste rôti crème de morilles et pomme Anna 

 
— 

Assiette de fromages 
Ou 

Tarte fine de Chavignol, poire au miel de pays et romarin  
 

— 
Buffet de desserts ** 

 
— 

Café servi en open bar 
 
 
 

 
 
 
 
 

ϝ tƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ǊŜƳǇƭŀŎŜǊ ƭŜ ōǳũŜǘ ŘŜ ŘŜǎǎŜǊǘǎ ǇŀǊ ǳƴŜ ŀǎǎƛŜǧŜ ƎƻǳǊƳŀƴŘŜ 

мл 



 

Les Menus 

 
Buffet Marronnier à пфΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 

Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 
 

— 

Timbaline de saumon frais, avocat et riz façon sushi 
Pressé de jarret de cochon, foie gras, chou et morille 
Crème de chou-fleur aux crustacés, pommes Granny Smith et avocats 
Antipasti de légumes du soleil, crémeux Chavignol 
 
Salad’bar 

¶ Mezze penne napolitaine όƧŀƳōƻƴ ŎǊǳΣ ƳƻȊȊŀǊŜƭƭŀΣ ǇŜǎǘƻΣ ǘƻƳŀǘŜǎ ŎƻƴŬǘŜǎΧύ 

¶ Sancerroise όƘŀǊƛŎƻǘǎ ǾŜǊǘǎΣ ƭŀǊŘΣ ŎƘŀǾƛƎƴƻƭΣ ƴƻƛȄΧύ  

¶ Lentilles du Berry aux agrumes et saumon fumé   
 

— 
Tournedos de canard, jus de betterave et polenta crémeuse à la noisette 

Ou 
Fondant de veau braisé, gratin forestier 

Ou 
Dos de cabillaud cuit sur la peau, pressé de pomme de terre au chorizo,  

nuage de poivron doux   
 

— 
Buffet de fromages 

 
— 

Buffet de desserts * 
 

— 
Café servi en open bar 

 
 
 
 
 
 

 

 

Buffet de fromages όмл ǾŀǊƛŞǘŞǎ - улƎ κ ǇŜǊǎΦύ …………………. Sup. 3.40 € / pers.  
Plateaux de fromages όп ǾŀǊƛŞǘŞǎ - мллƎ κ ǇŜǊǎΦύ …………….. Sup. 3.80 € / pers. 
 
 

 
 
 
 

Sélection gourmande effectuée au gré 
des saisons par  notre affineur local. 

 

 
Le buffet de desserts 
 

Assortiment de gâteaux 
 - Choco-Trésor όaƻǳǎǎŜ ŎƘƻŎ ƴƻƛǊ Ŝǘ ōƭŀƴŎΣ ŎǊŀǉǳŀƴǘ ǇǊŀƭƛƴŞΣ ōƛǎŎǳƛǘ ŎƘƻŎ ύ 

 - Frambofolies ό.ƛǎŎǳƛǘ WƻŎƻƴŘŜΣ ƳƻǳǎǎŜ ŦǊŀƳōƻƛǎŜΣ ƎŀƴŀŎƘŜ ŎƘƻŎƻƭŀǘ Ǉŀǎǎƛƻƴύ  

 - Parfum des iles ό5ŀŎǉǳƻƛǎŜ ŎƻŎƻΣ ŎƻƴŬǘ ŀƴŀƴŀǎ-ƳŀƴƎǳŜΣ ŎǊŞƳŜǳȄ ŀƴŀƴŀǎΣ ōŀǾŀǊƻƛǎŜ ŎƻŎƻύ    
 

Assortiment de tartes à partager  
Salade de fruits frais en vasque 
Gourmandises de notre enfance  ό/ǊŝƳŜ ōǊǳƭŞŜΣ ƛƭŜ ƅƻǧŀƴǘŜΣ ƳƻǳǎǎŜΣ ŎǆǳǊ Ŏƻǳƭŀƴǘ Χύ  
Crème anglaise et coulis de fruits rouges 
Les douceurs du pâtissier όtŃǘŜ ŘŜ ŦǊǳƛǘǎΣ ǘǊǳũŜǎ ŀǳ ŎƘƻŎƻƭŀǘΣ ƎǳƛƳŀǳǾŜǎΣ ƳŜǊƛƴƎǳŜǎύ 
 

Les mises en bouche 
 

Mises en bouche froides 
- Céviche de daurade, vierge de tomate aux agrumes 
- Gaspacho de betterave et pêche, mousse burrata et speck  
- Terrine de foie gras à la cardamome, quenelle de pruneau au Sancerre et nuage de cassis 
 

Mises en bouche chaudes 
- Noix de saint jacques, artichaut poivrade et émulsion d’agrume à la vanille 
- Œuf parfait, mirepoix de cèpes, crème de parmesan  et chips de lard 
- Pot au feu de foie gras en paysanne 

мм 



 

Les Autres Menus 

 
 Menu Enfant  
ß Menu p’tit bout .......................................................................  мнΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
 Sauté de volaille aux petits légumes et écrasé de pomme de terre  –  
 brownie , crème anglaise.  

ß Menu junior.............................................................................  мрΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Cornet de jambon macédoine, tomate  
 Sauté de volaille aux petits légumes –  écrasé de pomme de terre 
 brownie, crème anglaise 

 
 
 Buffet froid Enfant  
ß Buffet froid enfant (minimum 20 enfants) ............................. мсΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Une salade composée, charcuterie, club, chips,  
 crème caramel et brownie.  

 
 
 Menu Prestataire όaǳǎƛŎƛŜƴǎΣ .ŀōȅ {ƛǧŜǊΣ tƘƻǘƻƎǊŀǇƘŜύ  
ß Repas prestataire..................................................................... мсΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
 Menu au choix des chefs servi à l’assiette avec une entrée,  
 un plat chaud et un dessert. Ou Un plateau repas froid.  
 

ß Menu prestataire..................................................................... нрΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Identique au menu mariage servi à l’assiette  
 formule sans le cocktail. 
 Le service de ce menu se fera simultanément aux convives.  

 
 
 Les Invités supplémentaires  
ß Au dessert et café..................................................................... фΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 

 
Menu Spécifique à плΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ ϝ 

Calculé sur la base d’une vacation de 7H00 

 
— 

Tiramisu de chèvre frais et caviar d’aubergine 
Ou 

Compression de légumes 
Ou 

Foie gras au naturel 
 

— 
Méli mélo de légumes de saison.  

Ou 
Tournedos de volaille aux épices douces 

Ou 
Pavé de sandre et son coulis provençal 

 
— 

Fromage du menu de l’ensemble des convives 
 

— 
Choco trésor 

Ou 
Salade de fruits frais 

 
— 

Café servi en open bar 
 
 
 
 
 
 
 

ϝ !ƭƭŜǊƎƛŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎΣ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŬǉǳŜǎΣ ŜǘŎΧ ŀƧǳǎǘŜƳŜƴǘ ŀǳ Ŏŀǎ ǇŀǊ ŎŀǎΦ 

мн 



 

Les Formules du Lendemain 

 
Buffet froid à моΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ ϝ 
ό{ŜǊǾƛ ǎǳǊ Ǉƭŀǘǎ ƧŜǘŀōƭŜǎ - tŀƛƴ ƴƻƴ ŎƻƳǇǊƛǎύ 

 

Salade Piémontaise 
Salade Coleslaw 
Taboulé 
Poulet rôti 
Condiments et sauces d’accompagnement 
Chips 
Tarte paysanne aux fruits 

 

 

Buffet froid à мтΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ ϝ 
ό{ŜǊǾƛ ǎǳǊ Ǉƭŀǘǎ ƧŜǘŀōƭŜǎ - tŀƛƴ ƴƻƴ ŎƻƳǇǊƛǎύ 

 

Méli mélo de salades composées (Coleslaw, Taboulé, Piémontaise) 
Eventail de melon au jambon cru  (en saison) 
Terrine de poisson aux petits légumes 
Assortiment de quiches froides de saison  
Variation de viandes rouges et blanches  
Condiments et sauces d'accompagnement 
Pommes chips 
Duo de fromages 
Tarte paysanne aux fruits 
Crème caramel façon Grand - mère 

 

 

 

 

 

 

 

 

ϝ bƻǎ ǇǊƛȄ ǎΩŜƴǘŜƴŘŜƴǘ ǎŀƴǎ ǾŀƛǎǎŜƭƭŜΣ ǎŀƴǎ ƴŀǇǇŀƎŜΣ ǎŀƴǎ ǎŜǊǾƛŎŜΣ ǎŀƴǎ ƭƛǾǊŀƛǎƻƴ  

Options : Service, vaisselle, pain, livraison, ... 

 
Formule Barbecue à муΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ ϝ 
ό{ŜǊǾƛ ǎǳǊ Ǉƭŀǘǎ ƧŜǘŀōƭŜǎ - tŀƛƴ ƴƻƴ ŎƻƳǇǊƛǎύ 
 

Ý Pour cette formule, il vous faudra prévoir un grill ou une plancha 
 
Cascade de salades composées (5 variétés) 
Farandoles de grillades (sauces et condiments) 

- Brochettes de volaille façon tandoori 
- Grillade de porc sauce barbecue 
- Saucisses aux herbes 
- Merguez 

Chips 
Tarte villageoise aux fruits 
Crème caramel 
 
 

Formule Brunch à нмΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ ϝ 
ό{ŜǊǾƛ ǎǳǊ Ǉƭŀǘǎ ƧŜǘŀōƭŜǎ - tŀƛƴ ƴƻƴ ŎƻƳǇǊƛǎύ 

 
Collection de viennoiseries et cakes, pain de mie et brioche 
Confiture, miel et beurre 
Feuille à  feuille de saumon fumé par nos soins et crème citronnée 
Boite à œufs de nos campagnes aux fines herbes 
Eventail de melon au jambon cru  (en saison) 
Assortiments de quiche froide de saison  
Plateau de charcuterie 
н ǎŀƭŀŘŜǎ ŎƻƳǇƻǎŞŜǎ  
Assortiment de viandes froides, condiments et sauces  
Fromage blanc, Emmental 
Salade de fruits frais 

 
Complément de boissons à 3.00 € / pers. 
ό!ǎǎƻǊǝƳŜƴǘ ŘŜ Ƨǳǎ ŘŜ ǇƻƳƳŜ Σ ǇƻƛǊŜΣ ƻǊŀƴƎŜ ŎŀŦŞΣ ƭŀƛǘΣ ¢ƘŞ Ŝǘ /ƘƻŎƻƭŀǘύ 

мо 



 

Les Boissons 
Si vous fournissez toutes les boissons ou simplement une partie (ex. les vins), nous aurons le plaisir de vous assurer le service sans droit de bouchon 

 
Nos tarifs sont calculés sur la base d’une bouteille de vin pour 3 convives, et de 0.30 cl 
de cocktail et/ou de softs par personne. 
 
 Pour votre cocktail : 
 

ß Le Classique   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ оΦмл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Kir vin blanc.  

 

ß Le Sommelier  ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ пΦпл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Kir méthode traditionnelle accompagné de ses crèmes  
 Ou Cocktail de notre sélection.  

 

ß Le Terroir   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ рΦфл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Sancerre blanc, rouge et rosé.  

 

ß Le Royal   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ уΦтл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Champagne et ses crèmes de fruits.  

 

ß Le Forfait Soft  ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ нΣнл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  
 Assortiment de jus de pomme, poire, cola et limonade artisanale  
issu de producteurs locauxΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭΩŜŀǳ ǇƭŀǘŜ Ŝǘ ƎŀȊŜǳǎŜΦ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.  

 
Quelques Conseils  

 
Voici quelques conseils pour prévoir vos boissons :  
 
 

ß Cocktail Apéritif (environ 1h30)  
 
 Cocktail alcoolisé   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ м ƭƛǘǊŜ ǇƻǳǊ оΦ  
 Champagne ou crémant  ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ  м ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ǇƻǳǊ оΦ  
 Jus de fruits    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ м ƭƛǘǊŜ ǇƻǳǊ сΦ  
 Eaux minérales   ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ м ƭƛǘǊŜ ǇƻǳǊ млΦ  
 
 

ß Repas  
 
 Vin blanc    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ ΧΦΦ м ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ǇƻǳǊ рΦ  
 Vin rouge    ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ м ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ǇƻǳǊ оΦ  
 Champagne ou Crémant ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ м ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ǇƻǳǊ рΦ  
 Eaux         ΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦΦ м ōƻǳǘŜƛƭƭŜ κ ǇŜǊǎΦ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.  

мп 



 

Les Boissons 
Si vous fournissez toutes les boissons ou simplement une partie (ex. les vins), nous aurons le plaisir de vous assurer le service sans droit de bouchon 

 
La cave 

όtǊƛȄ ¢¢/ - ! ƭŀ ōƻǳǘŜƛƭƭŜύ 

 
Vins blancs 
Destinéa, Sauvignon (IGP Val de Loire) – Domaine Joseph Mellot ………. тΣлл ϵ 
Coteaux du Giennois (AOC) – Domaine Joseph Mellot ………………………… уΦфл ϵ 
Quincy (AOC) – Domaine Pierre Duret ……………………………………………….. мнΦпл ϵ 
Pouilly fumé (AOC) – Domaine André Dezat & Fils ………………………………. мсΣмл ϵ 
Sancerre (AOC) – Domaine des Sardelles ……………………………………………. мпΦфл ϵ 
Sancerre (AOC) – Domaine André Dezat & Fils …………………………………….. мсΦнл ϵ 
Menetou-Salon (AOC) – Domaine Isabelle et Pierre Clément …………………. мпΣол ϵ 
 
Vins rouges 
Destinéa, Pinot Noir (IGP Val de Loire) – Domaine Joseph Mellot ………. сΦфл ϵ 
Coteaux du Giennois (AOC) – Domaine Joseph Mellot ………………………..  фΣлл ϵ 
Châteaumeillant (AOC) – Domaine Geoffrenet-Morval ……………………….. млΦфл ϵ 
Sancerre (AOC) – Domaine des Sardelles …………………………………………... мпΦфл ϵ 
Sancerre (AOC) – Domaine André Dezat & Fils ………………………………….… мсΦнл ϵ 
Menetou-Salon (AOC) – Domaine Isabelle et Pierre Clément ………………... мпΦсл ϵ 
 
Nos vins effervescents  
Crémant de Loire - Le Marquis ...................................................... моΦнл ϵ  
Champagne ................................................................................... нсΦфл ϵ  
 
Les eaux  
Eaux minérales (bouteilles verre) …………………………………………….. нΦнл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
Plates et gazeuses 

 
 
 
 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.  

 
 
 
 
 
 Nous vous proposons en option :  
 

ß Les glaçons (sac de 10Kg) …........................................  мрΦлл ϵ  
 

ß Le forfait prise en charge des boissons 
 Au départ du laboratoire 
 ¦ƴƛǉǳŜƳŜƴǘ Ǿƛƴ ōƭŀƴŎΣ Ǿƛƴ ǊƻǎŞ Ŝǘ /ƘŀƳǇŀƎƴŜ 
 De 50 à 90 pers................................................................  флΦлл ϵ  
 De 91 à 150 pers .............................................................  млрΦлл ϵ  
 De 151 à 200 pers ...........................................................  мнлΦлл ϵ  
 Plus de 201 pers...............................................................  морΦлл ϵ  
 

ß Le forfait débarrassage de vos bouteilles vides en verres  
 Au départ de notre équipe 
 De 50 à 150 pers .............................................................  тлΦлл ϵ  
 De 151 à 250 pers ...........................................................  улΦлл ϵ  
 Plus de 250 pers ……………………………...............................  флΦлл ϵ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

мр 



 

Les Compléments de Prestation       La Location de Matériel 

 
ß Les intermèdes .......................................................................  оΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 

Sorbet poire et alcool, Sorbet mirabelle et alcool, Sorbet pomme et alcool... 

 
ß L’Open Bar...............................................................................  Sur devis. 

Notre buffet de jus de fruits, sodas, eaux minérales, bouteilles et verres jetables.  
 

ß Fontaine à champagne 
 - Traditionnelle (hors champagne).......................................... рлΦлл ϵ  
 - Lumineuse (hors champagne) .............................................. трΦлл ϵ  
 

ß La pyramide de macarons 
 - 100 macarons (cône)............................................................. ммлΦлл ϵ  
 - 200 macarons ....................................................................... мфлΦлл ϵ  
 - 400 macarons ....................................................................... отлΦлл ϵ  

 

ß Corbeille de fruits frais (200g /pers.) ..................................... нΦрл ϵ κ ǇŜǊǎΦ  

 

ß Pièce Montée  
 - 2 choux / pers. ..................................................................... пΦтл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
 - 3 choux / pers. ..................................................................... сΣлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 

 

ß Petits fours sucrés pour la nuit ..............................................  мΦлл ϵκ ǇƛŝŎŜ  

ß Pièces salées (chaudes) pour la nuit …………………………………… Sur Devis.    

Mini Hot Dog, Mini Burger, Mini Baguette, ...  

 

ß Soupe à l’oignon ....................................................................  пΦлл ϵ κ ǇŜǊǎΦ 
Accompagnée de croutons, gruyère et vaisselle jetable  

 

ß Lasagne bolognaise .................................................................  пΦрл ϵκ ǇŜǊǎΦ  

 

ß Fontaine à chocolat (minimum 50 pers.) ................................  рΦфл ϵκ ǇŜǊǎΦ 
Accompagnée de brochettes de fruits frais, chouquettes et chamallows 

 
ß Mange-debout ............................................... мрΦлл ϵ κ ǳƴƛǘŞ 

 

ß Nappe lycra mange-debout............................ рΦлл ϵ κ ǳƴƛǘŞ 

 

ß Serviette de couleur ...................................... Sur devis όǎǳƛǾŀƴǘ ŘƛǎǇƻΦύ  

 

ß Housse de chaise ........................................... Sur devis όǎǳƛǾŀƴǘ ŘƛǎǇƻΦύ 

 

ß Nœud de housse ........................................... Sur devis όǎǳƛǾŀƴǘ ŘƛǎǇƻΦύ 

 

ß Verre œnologique ......................................... Sur devis όǎǳƛǾŀƴǘ ŘƛǎǇƻΦύ 

 

ß Verre Cabernet ……………................................ Sur devis όǎǳƛǾŀƴǘ ŘƛǎǇƻΦύ 

 

ß Seau à champagne ......................................... пΦрл ϵ κ ǳƴƛǘŞ 

 

ß Vaisselle supplémentaire ............................... Sur devis 

 

ß Assiette de présentation ................................ Sur devis  

 

 

 

Nous pouvons vous proposer de la vaisselle et du nappage différents de ceux inclus 
dans nos menus.  Cette offre fera l’objet d’une étude personnalisée et d’une éven-
tuelle facturation complémentaire.  

 

[Ŝǎ ǘŀōƭŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŎƘŀƛǎŜǎ ƴŜ ǎƻƴǘ Ǉŀǎ ƛƴŎƭǳǎŜǎΦ 

мс 



Demande de Devis - Mariage 2021 
Attention, cette demande de devis ne tient pas lieu de réservation sans validation de notre part - Par Mail Υ ƛƴŦƻϪŜƭŀƴ-ǘǊŀƛǘŜǳǊΦŦǊ 
¢ƻǳǘŜ ŘŜƳŀƴŘŜ ŘŜ ŘŜǾƛǎ ǇƻǳǊ Ƴƻƛƴǎ ŘŜ тл ŀŘǳƭǘŜǎ ŦŜǊŀ ƭΩƻōƧŜǘ ŘΩǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ǇŜǊǎƻƴƴŀƭƛǎŞŜΦ 

όtƻǳǊ ǘƻǳǘŜ ŘŜƳŀƴŘŜ ƳŀƴǳǎŎǊƛǘŜΣ ƳŜǊŎƛ ŘŜ ǾŜƛƭƭŜǊ Ł ŞŎǊƛǊŜ ƭŜ Ǉƭǳǎ ƭƛǎƛōƭŜƳŜƴǘ ǇƻǎǎƛōƭŜύ 
 

Date du mariage ϝ Υ 

Lieu de réception ϝ Υ  

Noms et prénoms des mariés ϝ Υ  

 

Personne(s) en charge de la gestion du dossier traiteur : 
όǎƛ ƛƭ ƴŜ ǎΩŀƎƛǘ Ǉŀǎ ŘŜǎ ƳŀǊƛŞǎύ 
  

Adresse Personnelle ϝ Υ 

 

E-mail ϝ Υ 

Téléphone ϝ Υ 

 

Le Cocktail  

Heure : 

Nombre d’invités : 

Formule : 

Atelier gourmand : 

Boissons :         ǇŀǊ ƭŜ ŎƭƛŜƴǘ  par le traiteur  

 

Complément(s) de prestation όtŀƛƴǎ ǎǳǊǇǊƛǎŜǎΣ Χύ Υ 

 

Le Repas  

Heure : 

Nombre d’adultes : 

Nombre d’enfants :  

Nombre de prestataires :  

Menu choisi : 

Boissons :            ǇŀǊ ƭŜ ŎƭƛŜƴǘ  par le traiteur  

 

Complément(s) de prestation όtƛŝŎŜ ƳƻƴǘŞŜΣ aŀŎŀǊƻƴǎΧύ Υ  

 

 

Formule du lendemain ϝϝ 

Personnel de service :           Avec        {ŀƴǎ  

Heure : 

Nombre d’invités : 

Formule :  

 

ϝ aŜƴǝƻƴ ƻōƭƛƎŀǘƻƛǊŜ 

ϝϝ bƻǎ ŦƻǊƳǳƭŜǎ Řǳ ƭŜƴŘŜƳŀƛƴ ǎΩŜƴǘŜƴŘŜƴǘ ǎŀƴǎ ǾŀƛǎǎŜƭƭŜΣ ǎŀƴǎ ƴŀǇǇŀƎŜΣ ǎŀƴǎ ǎŜǊǾƛŎŜΣ ǎŀƴǎ ƭƛǾǊŀƛǎƻƴΦΦΦ
όhǇǝƻƴǎ ǎǳǊ ŘŜƳŀƴŘŜύ 

мт 



 

Le Déjeuner Test          La Logistique 

 
En fonction des disponibilités, un déjeuner test pourra vous être proposé sur place 

ou à emporter, du 27 Octobre 2020 au 17 Avril 2021. 

Ce déjeuner interviendra uniquement suite à la réalisation d’un premier devisΦ 

 

Les dégustations sur place se déroulent dans nos locaux, à Sancerre, du mardi au 

samedi, uniquement le midi ό!ǊǊƛǾŞŜ ŜƴǘǊŜ мнIлл Ŝǘ моIлл ŀǳ Ǉƭǳǎ ǘŀǊŘύΦ 

Sachez que nous sommes en mesure de recevoir jusqu’à 6 personnes όaŀȄƛƳǳƳύΦ 

 

Un assortiment de pièces relatif à votre cocktail όIƻǊǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎύΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩǳƴ ŀǎǎƻǊǝƳŜƴǘ 

de plats vous seront proposés όо ŜƴǘǊŞŜǎ ƻǳ ƳƛǎŜǎ Ŝƴ ōƻǳŎƘŜ κ  о Ǉƭŀǘǎ ŎƘŀǳŘǎύΦ  

 

Si vous le souhaitez, vous pouvez apporter vos boissons. 

 

Ce déjeuner test vous sera facturé au tarif forfaitaire de 30,00 € par personne. 
όIƻǊǎ ōƻƛǎǎƻƴǎ ŀƭŎƻƻƭƛǎŞŜǎ ǇǊƻǇƻǎŞŜǎ ǎǳǊ ǇƭŀŎŜ - ŎŦΦ ζ [ŀ ŎŀǾŜ η ǇŀƎŜ мрύΦ  

 

En cas de réservation de nos services, la dégustation des mariés sera offerte ou dé-

duite de la facture finale du mariage.  

 

 

 

 

ATTENTION :  

La prise de rendez-vous pour une dégustation ne tient pas lieu de réservation de la 

date de votre mariage. 

 

A notre arrivée, les buffets et les tables du repas devront être montés et  

positionnés selon votre plan de table.  

 
 

Afin de vous satisfaire au mieux, nous préconisons :  

 

ß Un plan d’accès du lieu de la réception.  

 

ß Le chapiteau ou la salle de réception doit être suffisamment grande.  
 A savoir: 
   мƳ² par personne pour un dîner.  
   мΦо Ƴ² pour un dîner avec buffet.  
 

ß Espace ou tente cuisine avec plancher  
   лΦн Ƴ²/convive (minimum de 25m²).  
 

ß Table office………… ………………...      1.5 m linéaire pour 20 convives.  

 

ß Table buffet (repas en buffet)..... м Ƴ ǇƻǳǊ мл ŎƻƴǾƛǾŜǎΦ  

 

ß Table cocktail .............................. м Ƴ ǇƻǳǊ нл ŎƻƴǾƛǾŜǎΦ  

 

ß Table pour buffet café ................ entre 2 et 3 m. * 

 

 

Nous vous conseillons vivement de prévoir un abri pour votre cocktail.  

му 



 

Les Conditions Générales 

 

 Le personnel 
ß Le coût du personnel, hors heures supplémentaires, est inclus dans nos pres-

tations.  

ß Pour un repas : La durée de vacation du personnel de service est indiquée 
sous chaque menu. 2h30 seront réservée à la mise en place et au débarras-
sage.  

ß Pour un cocktail : Le personnel de service est compris pour une vacation de 
оƘлл όŘƻƴǘ мƘлл ǊŞǎŜǊǾŞŜ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Ŝǘ ŀǳ ŘŞōŀǊǊŀǎǎŀƎŜύΦ  

ß Pour la réussite de votre réception, nous comptons un chef de rang pour 25 
personnes environ et un cuisinier pour 50 à 100 personnes.  

ß En raison de la configuration de certains lieux de réception, nous imposons 
un chef de rang supplémentaire pendant toute la durée de la prestation, soit 
un minimum de 10h00 de vacation. 

ß Le temps de trajet du personnel (du laboratoire jusqu’à votre lieu de presta-
tion) sera déduit du temps de vacation.  

ß мŜǊ aŀƛ нлнм ό{ŀƳŜŘƛύ Υ ǇƻǳǊ ǘƻǳǘŜ ǇǊŜǎǘŀǝƻƴ ǎǳǊ ŎŜǧŜ ŘŀǘŜΣ ƭŜ ǘŀǊƛŦ ƘƻǊŀƛǊŜ 
du personnel sera doublé en raison de l’article L3133-6 du code du travail. 

 

 Heures supplémentaires 
ß Tout dépassement d’horaire fera l’objet d’une facturation complémentaire :  
 - Maître d’hôtel et chef de cuisine ........................................... ооΣлл ϵ ¢¢/Φ  
 - Chef de rang et commis de cuisine ........................................  нфΣлл ϵ ¢¢/Φ  
 - Heures du dimanche ………………………………………………………..      35,00 € TTC. 
  

 Notre prestation  
ß Nos tarifs incluent :  
 - La mise en place du couvert et du cocktail.  
 - Le nappage tissu des tables et des buffets cocktails.  
 - La vaisselle nécessaire au bon déroulement de votre prestation.  
 - Le pain et petit pain.  
 - La remise en état des offices mis à notre disposition.  

ß Le balayage de la salle de réception et l’enlèvement des bouteilles vides que 
nous n’aurions pas vendues, ne sont pas inclus dans nos tarifs.  

 

 Déplacement (véhicules et personnel)  
ß Tous nos prix s’entendent TTC frais de déplacement en sus, variables selon 

le lieu de la prestation à savoir 1.50 € du km ( départ laboratoire / lieu de 
prestation).  

ß Si le cocktail se déroule dans un lieu différent du dîner, nous vous remer-
cions de prévoir un supplément de 1,20 € par invité (avec un minimum de 
мллΣлл ϵύΦ  

 
 

 Conditions de réservation 
ß Au moment de la réservation de nos services, des arrhes d’un montant équi-

valent à 30 % du montant TTC prévisionnel de la commande vous seront 
demandés.  

ß Des arrhes supplémentaires vous seront demandées 30 jours avant la pres-
tation afin d’atteindre 60 % du montant TTC prévisionnel en cours de la 
commande. 

ß La prise de commande ne sera effective qu’après la signature du contrat par 
les deux parties et le versement des arrhes.  

ß Le règlement du solde de la facture sera réglé à réception de celle-ci. 
 
 

NOUS VOUS INFORMONS QU’EN PÉRIODE DE PLEINE SAISON, NOS ÉQUIPES 
N’INTERVIENNENT QUE SUR LES PRESTATIONS DONT LE MONTANT TOTAL DE LA 

FACTURE όƘƻǊǎ ƭƻŎŀǝƻƴ ŘŜ ƳŀǘŞǊƛŜƭ Ŝǘ ŦƻǊƳǳƭŜ Řǳ ƭŜƴŘŜƳŀƛƴύ  
EST SUPÉRIEUR À 5 000,00 ϵ ¢¢/Φ  

 
 

 Conditions d’annulation 
ß Pour toute annulation de la commande du fait du client, une indemnité 

compensatrice du montant des arrhes vous sera facturée.  

ß Cette annulation entraînera en plusΣ ƭŀ ǇŜǊŎŜǇǝƻƴ ŘŜǎ ŦǊŀƛǎ ǎǳƛǾŀƴǘǎ Υ  
 - De six mois à 30 jours .......................... мр҈ Řǳ Ƴƻƴǘŀƴǘ ŘŜ ƭŀ ǇǊŜǎǘŀǝƻƴΦ  
 - De 30 jours à 2 jours ............................ ол҈ Řǳ Ƴƻƴǘŀƴǘ ŘŜ ƭŀ ǇǊŜǎǘŀǝƻƴΦ  

 - Moins de 2 jours .................................. Solde de la prestation.  

мф 



 

Les Conditions Générales 

 
 Confirmation du nombre de couverts.  
ß Le nombre exact d’invités ainsi que le plan de table doivent nous être confir-

més par écrit 7 jours avant la prestation. La facture sera arrêtée sur ce 
nombreΣ ƳşƳŜ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘŜ ŘŞǎƛǎǘŜƳŜƴǘ ŘŜ ŘŜǊƴƛŝǊŜ ƳƛƴǳǘŜΦ  

ß Si le nombre définitif devait augmenter dans les 5 jours précédant la récep-
tion, nous ne pourrons assurer les repas supplémentaires qu’en fonction de 
nos approvisionnements, étant entendu que les repas supplémentaires se-
ront facturés en sus.  

 
 Garantie de prix.  
ß Les tarifs indiqués sont valables jusqu’au 30 octobre 2021. Passé ce délai, ils 

sont susceptibles d’être modifiés en fonction des conditions économiques.  
 

ß Nos tarifs sont calculés sur la base de 70 adultes minimum. En dessous de ce 
seuil un nouveau calcul sera établi. 

ß Les taux de TVA appliqués sont de 10 et 20%. Toutes modifications de ces 
taux pourront avoir une incidence sur les tarifs de cette brochure.  

ß Les tarifs applicables sont ceux en vigueur le jour de la manifestation.  

 
 Matériel laissé à disposition.  
ß La vaisselle, le nappage, laissés à disposition à la fin de la réception devront 

être comptabilisés et validés avec le maître d’hôtel.  

ß Ils devront nous être retournés à la boutique, au plus tard le mardi matin 
suivant.  

ß Nous vous rappelons que toute casse ou détérioration abusive du matériel 
vous sera facturé ainsi que toute dégradation anormale des nappes et ser-
viettes ό ŎƛǊŜΣ ŎǊŀȅƻƴΣ ŀŎŎǊƻŎΧύΦ  

 
 Responsabilité  
ß Tout événement de force majeure, grève, accident, intempérie, ne peut en-

gager notre responsabilité sur votre prestation. De même, que nous ne pour-
rons gérer la consommation d’alcool de vos invités majeurs et surtout mi-
neurs. Les mineurs étant sous la responsabilité de leurs parents. Nous déga-
geons également notre responsabilité sur des oublis ou des erreurs concer-
nant des menus adaptés à votre demande de type : allergique, sans sel, hal-
lal...  

 
 Allergènes et fabrication  
ß Nos plats sont réalisés dans notre laboratoire utilisant : des céréales conte-

nant du gluten, des graines de sésame, du soja et produits à base de soja, 
des crustacés, des œufs, des poissons et produits à base de poisson, des 
fruits à coques, des mollusques, du lait et produits à base de lait, du céleri et 
produits à base de céleri, de la moutarde et produits à base de moutarde.  

ß Si vous avez parmi vos convives une personne ayant des allergies, vous devez 
nous en informer afin que nous prenions le maximum de précautions.  

 Toutefois, nous ne pouvons garantir l’absence de traces d’ingrédients aller
 gènes à l’intérieur de nos plats .  

 
 Règlement sanitaire  
ß Notre laboratoire de production est accrédité. Cela implique la traçabilité 

totale et le suivi sanitaire régulier de tous nos produits. Les services vétéri-
naires et la répression des fraudes nous obligent à l’issue de la réception à 
détruire et à jeter tous produits présentés aux consommateurs.  

ß Par conséquent, notre société se dégage de toute responsabilité au cas où 
le client insisterait pour conserver et emporter tout produit restant et fera 
signer une décharge au client. 
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