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NOTRE MAISON
NOTRE PASSION POUR L’ART CULINAIRE ET LA

GASTRONOMIE FRANÇAISE. 

Notre maison est guidée par l’excellence et l’exigence dans l’organisation de vos
événements.

Nous sommes votre partenaire dévoué, engagé à apporter un savoir-faire et un service
prestigieux à votre événement.

Chaque jour, notre chef et son équipe repoussent les limites pour créer de nouveaux plats,
associer de nouveaux mets, avec pour objectif d’allier élégance et créativité, tout en

respectant les codes de la gastronomie française.
Nous sommes bien plus qu’un traiteur accompagné de serveurs, de cuisiniers ou d’une

organisatrice.

Au fil des années, nous avons développé confiance, convivialité et bienveillance avec nos
équipes, ce qui nous permet de transmettre nos valeurs, guidées par la passion et

l’engagement envers nos clients et nos partenaires.
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JÉRÔME PERCHE SOPHIE GIRAUD
CHEF & FONDATEUR DIRECTRICE ÉVÈNEMENTS/ ASSOCIÉE 

“Nous avons créé Jérôme Perche Traiteur en 2013, avec la
volonté de proposer une cuisine méditerranéenne, mêlant
l’élégance et le raffinement de la gastronomie française.”

Pour Jérôme, c’est avant tout une histoire de famille, de
partage et l’envie d’apporter un équilibre entre, son amour
pour les produits authentiques, la modernité, et l’originalité. 

Son exigence depuis plus de 15 ans dans l’évènementiel et la
gastronomie, lui ont permis de collaborer avec des chefs
étoilés ou encore de devenir Disciple Escoffier International. 

Forte d’une grande expertise dans l’évènementiel haut de
gamme, Sophie a plus de 15 ans d’expérience dans la location
de mobilier et art de la table de standing, l’organisation
d’évènements privés et professionnels, mais aussi en
marketing et communication d’entreprise.

Sophie est le lien entre le client et le chef, elle aborde chaque
événement avec un regard neuf, et vous accompagnera
pleinement dans la réalisation de vos projets. Elle sera votre
interlocutrice privilégiée et vous apportera une expertise
personnalisée à chaque étape de votre organisation.
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ACCUEIL RAFRAICHISSANT

BOISSONS

Boissons soft - (A discrétion : Coca-Cola, ice tea, jus
d’ananas, Schweppes , Coca-Cola Zero)
Citronnade & orangeade maison & eau aromatisée
(concombre et basilic) en bonbonne 
Eau plate, eau gazeuse (en carafe) 
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PIÈCES COCKTAILS

Vitelo Tonato de veau du limousin 

Tataki de f ilet de boeuf, sésame noir, ponzu aux agrumes 

Sucette de foie gras de canard mi-cuit, pain d’épices, gelée de f igues de

Provence

Suprême de caille fumée, crème de maïs, truffe noire et pop corn

caramélisé

Tartare de thon rouge, avocat, crème d’Isigny et œuf de truite

Langouste en médaillon, mayonnaise au yuzu et caramel d’ail

Médaillon de Cabillaud en feuille de Nori façon aïoli

Saumon gravlax maison, f romage f rais citron-aneth, perles de balsamique

Asperge aux épices douces et suprême de pamplemousse, ciboulette

ciselée - V

Compotée de légumes de Provence, houmous de pois chiches noirs sur

son craquers - V

Courgettes confites, fromage de chèvre frais, pistache et miel de lavande

sur pain blinis - V

Tartare de melon infusé de verveine, basilic ciselé, fleur de sel rose et

huile d’olive (changement pour de la poire lorsque nous sommes hors

saison) - V

V = végétarien 

12 amuses bouche par personne - pas de choix à faire 
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ANIMATION CULINAIRES - SUGGESTION DU CHEF

Huîtres de l’étang de Thau, maison
Tarbouriech (2 par personne), ouvertes
devant les invités. Condiments raffinés,

citron, échalote, granité d’algues.

+6 € par personne pour les huîtres
Gillardeau et Bellon.

Riz de Piémont préparé minute (risotto à
la minute dans la meule de parmesan,

brisure de truffe maison).

Boeuf japonais préparé minute en
tartare au couteau, échalotes, câpres,

jaune d’oeuf, oignons rouges, coriandre,
sauce ponzu.

Brioche perdue, mousse de pommes de
terre, sabayon de fruit de mer, crème de

ciboulette et oeuf de harengs bleu.

+20 € par personne supplément caviar.

Tartare de saumon, oeuf de truites et
sabayon au syphon. 

+20 € par personne supplément caviar.

ANIMATION 
BAR A HUITRES 

ANIMATION RISOTTO À LA
TRUFFE  

ANIMATION TARTARE DE
BOEUF WAGYU AU COUTEAU
JUSTE SNACKÉ +10 € / PERS

ANIMATION PAIN PERDUANIMATION OEUF
SURPRISE

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement
pour la formule cocktail dinatoire. 
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ANIMATION CULINAIRES - SUGGESTION DU CHEF

Assortiment de beurre de la Maison
Bordier (beurre d’algues, beurre au yuzu,

beurre doux, beurre demi-sel), crème
fraiche (Maison Bordier), assortiment de
pains (maïs, campagne, céréales, seigle,
baguette), huître fini N3, saumon fumé.

La Maison Bordier peut se déplacer pour
vous faire découvrir ses produits selon

vos attentes et vos envies : 
buffet à thème, dégustations

d’exceptions selon vos goûts et les
sélections de produits par le fromager de
la maison, Vincent Philippe, champion

du monde fromager affineur 2023.

*Animation hors formule, prix sur
demande auprès de la maison Bordier. 

ANIMATION 
BORDIER / PERCHE &
GIRAUD +8 € / PERS

ANIMATION 
MAISON BORDIER*

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement
pour la formule cocktail dinatoire. 
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Connaissez-vous le célèbre Lobster roll ?
Laissez- nous vous faire découvrir son

cousin français, à la chair de tourteaux.
 

Mini pain bun’s, chair de tourteaux,
choux rouges et choux blancs râpés,

carottes râpées, mayonnaise fine,
échalotes, ciboulette.

ANIMATION FRENCH CRAB
ROLLS +6 € / PERS 

Fine pâte à pizza croustillante, rissare de
truffe, stracciatella et roquette au

balsamique.

ANIMATION 
PIZETTE À LA TRUFFE 

+3€ / PERS 
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ANIMATION CULINAIRES

Préparation minute d’une brouillade
d’oeuf accompagnée d’une brisure de

truffes maison. 

Côte de bœuf, filet d’agneau, porc noir,
veau du Limousin, accompagné d’un

écrasé de pomme de terre à la truffe et
sa poêlée de légumes ail/persil. 

Gnocchis ou Conchiglionis dans sa
meule de parmesan et crème de truffes,

accompagnés de légumes. 

Grillée à la plancha et son beurre à l’ail.
(Sous réserve du cours du marché). 

Rouget, St-Pierre, Daurade, Lotte en
marinade avec ses sauces au pesto,
citron, aïoli, accompagné de son riz

safrané. 

Longe de thon en découpe et saisi à la
plancha avec ses graines de sésame et

ses sauces japonaises. 

ANIMATION BROUILLADE
D’OEUF À LA TRUFFE 

ANIMATION GRILLADES - 2
VIANDES AU CHOIX +4 € / PERS. 

ANIMATION ITALIENNE 

ANIMATION QUEUE DE
LANGOUSTE +16 € / PERS 

ANIMATION POISSON À LA
PLANCHA 

ANIMATION TATAKI DE
THON

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement
pour la formule cocktail dinatoire. 
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Aucun supplément si le choix est
le filet de bœuf.



PRÉSENTATION

ANIMATION CULINAIRES

Brioche perdue cuite minute avec sa
brisure de truffe maison et son chèvre de

Provence flambé. 

Préparation minute d’un ceviche de
thon. 

Préparation minute de Poulpes et
supions à l’ail et au persil. 

ANIMATION BRIOCHE PAIN
PERDU - TRUFFE ET 

CHÈVRE DE PROVENCE 

ANIMATION CEVICHE
FRAÎCHEUR

ANIMATION POULPES ET
SUPIONS

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement
pour la formule cocktail dinatoire. 
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Aff inée 36 mois : jambon f rançais
d’exception issu des plus beaux

cochons Gascon, nourri au gland,
pommes châtaignes et aux céréales

de son environnement.

ANIMATION JAMBON DE
PORC NOIR DE BIGORRE 

+6 € / PERS

Thon ou Saumon.

ANIMATION RICE CRISPY 

ANIMATION TOMATES-
MOZZARELLA 

Comme au marché :  un assortiment de
4 variétés de tomates et 4 variétés de

mozzarella et ses huiles d’olives. 
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ANIMATION CULINAIRES

+5 € par personne. 
Saumon fumé Label Rouge,

accompagné de fromage frais, de crème
fraîche d’Isigny à la ciboulette et au

citron, pain blinis, pain brioché, pain de
mie.

SOUPE D’ARTICHAUT &
BRIOCHE FEUILLETÉE A LA

TRUFFE 

ANIMATION SAUMON

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement
pour la formule cocktail dinatoire. 
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D‘autres animations peuvent vous être proposées.

Risotto préparé dans la meule de
parmesan à agrémenter selon vos goûts :

asperge, champignons, fondue de
légumes (courgettes, carottes, oignons

et échalotes, fruits de mers).

ANIMATION RISOTTO

Fine pâte à pizza, tomates, crème fraîche,
jambon blanc, champignons, jambon
cru, mozzarella, marjolaine, oignons,

figatelli, brousse, chèvre - à composer
avec le chef selon vos goûts.

ANIMATION PIZZA
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Nous ne prenons pas de droit de bouchon sur l’ensemble de vos boissons. Le service de vos boissons
sera garanti jusqu’à la fin de notre service. Nos sodas et eaux sont servis en carafe au vin d’honneur et

fin de soirée. Bouteille en verre pour le repas. En fin de soirée des verres éco-cup sont proposés. 

LES BOISSONS

Citronnade & orangeade maison &
eau aromatisée (concombre

basilic) - en bonbonne
Sodas (jus d’ananas, Schweppes,

Coca-Cola, Coca-Cola Zero, Ice Tea,
eau plate, eau gazeuse) 

Eau plate, eau gazeuse en verre -
(service au verre sur demande)

Sodas + Bières (25cl Bud - 1 par
personne) 

Un choix à faire parmi la sélection :
Hugo Spritz, Spritz, Soupe

champenoise, Margarita- (2 verres
par personne)

Café - Machine Espresso,
assortiment de Thés et bouilloire ,

sodas (coca-cola, coca-zero, jus
d’orange, pomme, ananas,

schweppes, ice tea) Eau plate, eau
gazeuse.

Service par le traiteur - fin de
service 3h du matin . 

ACCUEIL DES INVITÉS REPASVIN D’HONNEUR DESSERT
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COCKTAIL DINATOIRE

ACCUEIL DES INVITÉS

VIN D’HONNEUR 

REPAS

BOISSONS

12 pièces par personne
2 animations culinaires salées 

3 animations culinaires salées - accompagnements

CARTE 2027

FROMAGE

DESSERT

Les fromages et beurre de la Maison Bordier. 
Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe,
champion du monde “Fromager Affineur 2023”. 
Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au
balsamique. 

Tarte géante
3 mignardises 

1 animation sucrée - En Option non inclus 

-service au buffet ou un dessert à l’assiette en remplacement 

Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée
(concombre, basilic) – Accueil
Sodas – servis au vin d’honneur
1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en
bonbonne – 2 verres par personne)
Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre
service (3 h du matin)
Café – machine Espresso
Assortiment de Thés et bouilloire



PRÉSENTATION

NOS FROMAGES

Sélection et aff inage des f romages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Aff ineur 2023” :

Gouda truffé

Appenzeller

Curé Nantais

Fourme d’Ambert

Pictou Sarriette

Beurre demi-sel

Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

Nos fromages sont sélectionnés par le chef et servi sur planche à partager. 
Une collaboration avec la Maison Bordier.

Le fromage peut-être servi en buffet pendant le repas, le vin d’honneur ou la fin de soirée.

Nous pouvons prévoir des fromages au lait pasteurisé pour les femmes en attente d’un heureux évènement.
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NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT

Tarte citron yuzu meringuée

Tarte pistache f ramboise 

Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé

Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan

Tarte ou pavlova : f ramboise, ou f raise, ou les 2

Tarte ou pavlova : f ruits rouges

Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

Un choix à faire pour les desserts.

Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3
mignardises par personne)

CARTE 2027

Mini-tartelette pomme yuzu

Mini entremet chocolat Grand Cru

(fondant Guy Savoy)

Citron meringué 

Sablé vanille et crémeux noix de pécan 

TARTES MIGNARDISES

Pièce montée en supplément 

3,50 € le chou
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DESSERT - ANIMATION SUCRÉES

Préparation de mini pavlovas avec des
fruits de saison. 8€/pers

Sucre et sucre glace, Nutella, confiture
Bonne Maman, vergeoise blonde, éclats

de noisettes caramélisées, spéculos,
coulis chocolat et caramel. 8 €/pers.

Pâte à tartiner : chocolat, Nutella,
caramel au beurre salé, cacao, noisettes.

Servie avec pain à panini. 8 €/pers.

 
Confiture, sucre, caramel, toppings. 

10€/pers

Donuts, brownies, muffins, cookies,
accompagnés de différents toppings.

8 €/pers.

Coupe ou cornet

Glaces – 2 choix à faire : vanille, chocolat,
pistache, fraise, stracciatella, café... +

toppings.

Sorbets – 2 choix à faire : citron,
framboise, fraise (plus de choix selon la

création du glacier)
10 €/pers.

ANIMATION PAVLOVA

ANIMATION CRÊPES
SUCRÉES

ANIMATION PANINI
NUTELLA 

ANIMATION GAUFRES

ANIMATION GOURMANDISE

ANIMATION GLACE
LÉOPOLD

Nos animations sucrées sont en option, la voiture à glace n’est pas comprise.
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REPAS ASSIS

ACCUEIL DES INVITÉS

VIN D’HONNEUR 

REPAS

FROMAGE

DESSERT

BOISSONS

12 pièces par personne
2 animations culinaires salées

1 entrée au choix - service à l’assiette - voir proposition ci-
dessous 
1 plat au choix - service à l’assiette - voir proposition ci-
dessous 

Tarte géante
3 mignardises 
ou voir options (dessert à l’assiette ou dessert en pyramide) 

-service au buffet ou un dessert à l’assiette en remplacement 

CARTE 2027

Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée (concombre,
basilic) – Accueil
Sodas – servis au vin d’honneur
1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en bonbonne – 2 verres par
personne)
Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre service (3 h du
matin)
Café – machine Espresso
Assortiment de Thés et bouilloire

Les fromages et beurre de la Maison Bordier. 
Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe,
champion du monde “Fromager Affineur 2023”. 
Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au
balsamique. 
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NOS ENTRÉES

Homard Bleu - 

Homard breton (entier et décortiqué), Fenouil et carottes

conf ites, Agrumes en suprême, bisque légère façon potage,

mayonnaise  (+20 € par personne).

Chair de tourteau, avocat, agrumes de Méditerranée - 

Gel de citron de Menton, avocat, huile d'olives maturées du

château Calissane, jeunes pousses, bouillon de carapace.

Carpaccio de loup de Méditerranée - 

Marinades à l’huile d’olives du château Calissane, mûre de

Provence, fenouil ciselé, baies rose du moulin, crémeux avocat.

Millefeuille de Daurade - 

Pâte f ine caramélisée, tartare de daurade, oignon rouge,

coriandre, gingembre, ail, ciboulettes, échalotes, crème de

bisque, tomates cerise conf ites, brunoise de pêche, suprême

d’orange.

Un choix à faire pour les entrées. 
Nous proposons des plats pour les convives ayant des allergies ou intolérances alimentaires. 
V = végétarien      

Repas à l’assiette
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Tomates de Provence - 

Tomates variées multicolore, tomates cerise conf ites, gemmes (pépins)

de grenades, radis, échalotes, suprême de pamplemousse, huile

d’olive, crème de balsamique, jus de mangue et poudre 

d’algues (V) .

Asperges Vertes - 

Mousseline de parmesan, asperges vertes rôties, asperge paysanne à

cru, huile de ciboulette, oeuf parfait (V) .

Légumes du Jardin en chaud f roid - 

Légumes anciens rôtis et caramélisé (carottes, panais, rutabaga,

betterave Chioggia) velouté de petits pois, huile d'herbes de Provence

(Vegan) .
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NOS PLATS

Filet de boeuf Rossini - 

Filet de bœuf maturé, foie gras poêlé sur son pain grillé, sauce

douce balsamique et miel, pommes Anna  (+ 12 € par personne).

Carré d’Agneau de lait  - 

Croûte d'herbes f raîches de nos collines, jus réduit au romarin et

miel de Provence, légumes glacés, mousseline légère de céleri (+

8€ par personne).

Suprême de Volaille de Bresse en médaillon - 

Morilles poêlées, jus de carcasse au vin jaune, purée truffée.

Tourte de Volaille aux herbes, f ine croûte et jus du moment - 

Farce de volaille (canard fermier label rouge, poulet fermier label

rouge, foie gras de canard), insert de crème prise aux herbes et

réduction jus de viande.

Un choix à faire pour les plats.
Nous proposons des plats pour les convives ayant des allergies ou intolérances alimentaires. 
V = végétarien 

Repas à l’assiette
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Bar sauvage - 

Bar rôti sur peau avec les légumes posés et pommes de terre au

syphon.

Saint-Pierre rôti sur peau - 

Asperges vertes (en purée et grillées), amandes concassées,

sauce hollandaise légère.

Wellington végétal façon millefeuille à plat -  

Champignons, épinards, châtaignes, jus d’oignons et noisettes

torréf iés (V) .
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NOS FROMAGES

Sélection et aff inage des f romages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Aff ineur 2023” :

Gouda truffé

Appenzeller

Curé Nantais

Fourme d’Ambert

Pictou Sarriette

Beurre demi-sel

Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.
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Nos fromages sont sélectionnés par le chef et servi sur planche à partager. 
Une collaboration avec la Maison Bordier.

Le fromage peut-être servi en buffet pendant le repas, le vin d’honneur ou la fin de soirée.

Nous pouvons prévoir des fromages au lait pasteurisé pour les femmes en attente d’un heureux évènement.
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NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT

Tarte citron yuzu meringuée

Tarte pistache f ramboise 

Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé

Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan

Tarte ou pavlova : f ramboise, ou f raise, ou les 2

Tarte ou pavlova : f ruits rouges

Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

Un choix à faire pour les desserts.

Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3
mignardises par personne)

CARTE 2027

Mini-tartelette pomme yuzu

Mini entremet chocolat Grand Cru

(fondant Guy Savoy)

Citron meringué 

Sablé vanille et crémeux noix de pécan* 

TARTES MIGNARDISES

Pièce montée en supplément 

3,50 € le chou
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NOS DESSERTS À L’ASSIETTE 

Dessert : 

Tartelette façon millefeuille aux pêches (pâte feuilletée caramélisée, crémeux à la vanille, gelée d’orange)

Croquant givré de f ruits rouges (tuile de miel, lemon curd, ganache vanille, f ruits rouges de saison, granité de grenadine)

Tout choco (biscuit feuillantine praliné, ganache de chocolat noir, muesli - accompagné de quelques f ruits de saison en

douceur)

Pamplemousse en gelée d’orange, infusion de verveine givrée, biscuit au thé noir (suprême de pamplemousse en gelé

d’orange, infusion de verveine en granité et langue de chat au thé noir)

Tarte pommes Yuzu (fond de tarte sablée aux amandes, curd de Yuzu, crémeux vanille, ganache montée et pommes granny

croquantes) 

Pêches rôties citron et thym - thé glacé, sorbet et croquant miel amandes (quartiers de pêches infusées à la verveine puis

rôties et caramélisées, thé glacé, sorbet abricot et biscuit croquant miel et amandes)

Dessert à l’assiette : accompagné d’un pré-dessert (en remplacement du buffet de desert)
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Un choix à faire pour les desserts.

Pré - dessert : pulpe de pamplemousse, espuma d’aloé vera et sorbet concombre - signature Guillaume Godin,

chef pâtissier chez Guy Savoy
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NOS DESSERTS EN PYRAMIDE - OPTIONS

Fruits rouges façon pavlova (possibilité f raise, f ramboise ou les 2)

Tiramisu revisité

Fraisier contemporain

Chocolat Grand Cru & praliné noisettes

Exotique mangue-passion-coco, brisures de sablé

Un choix à faire pour les desserts.

Servis dans des coupes en verre - minimum 55
coupes (en option à partir de 8 € par personne -

les coupes ne sont pas incluses )  
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REPAS À PARTAGER - FAMILY STYLE

ACCUEIL DES INVITÉS

VIN D’HONNEUR 

REPAS

12 pièces par personne
2 animations culinaires salées 

Entrée - voir proposition slide suivante (aucune choix à faire)
Plat - voir proposition slide suivante (1 choix à faire)

CARTE 2027

FROMAGE

DESSERT

Tarte géante
3 mignardises 
ou voir options (dessert à l’assiette ou dessert en pyramide) 

-service au buffet ou un dessert à l’assiette en remplacement 

BOISSONS

Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée
(concombre, basilic) – Accueil
Sodas – servis au vin d’honneur
1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en
bonbonne – 2 verres par personne)
Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre
service (3 h du matin)
Café – machine Espresso
Assortiment de Thés et bouilloire

Les fromages et beurre de la Maison Bordier. 
Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe,
champion du monde “Fromager Affineur 2023”. 
Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au
balsamique. 
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NOS ENTRÉES

Gambero rosso en salade

Carpaccio de tomates de Provence

Asperges sauce hollandaise

Ceviche de loup Méditerranée

Nous proposons des plats pour les convives ayant des allergies ou intolérances alimentaires.

A partager sur table (aucun choix à faire)
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NOS PLATS

Agneau façon Maria, gratin de pommes de terre, poêlé de légumes.

Boeuf braisé à la manière d’Emilienne, mousseline au beurre et les légumes conf its.

Saltimbocca à la romana et caccio et pepe.

Bouillabaisse de f ilets de poissons, pommes de terre, carotte, avec sa rouille et croûtons.

Jarret de veau conf it aux pêches de Guy Savoy, mousseline de “ma grand-mère” et son jus épais.

Gigot d’agneau de 7 heures à la cuillère, semoule au jus et aux épices douces et carottes au cumin.

Côte de bœuf grillée à partager, mini légumes du jardin, écrasé de pommes de terre (servi à l’assiette et sa sauce au

choix (chimichurri, champignon, comté) - (+8 € par personne).

Millefeuille de veau, tomates mozzarella et sa poêlée de légumes, pâtes gratinées au jus de volaille et à la truffe.

REDÉCOUVREZ CE QUI FAIT LES GRANDES TABLÉES FAMILIALES DE NOTRE ENFANCE, À

TRAVERS UNE CUISINE GÉNÉREUSE ET TRADITIONNELLE.

Un choix à faire pour le plat. 
Nous proposons des plats pour les convives ayant des allergies ou intolérances alimentaires. 

A partager sur table - aucun dressage à l’assiette – 1 choix à faire 

CARTE 2027
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PRÉSENTATION

NOS FROMAGES

Sélection et aff inage des f romages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Aff ineur 2023” :

Gouda truffé

Appenzeller

Curé Nantais

Fourme d’Ambert

Pictou Sarriette

Beurre demi-sel

Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

CARTE 2027

Nos fromages sont sélectionnés par le chef et servi sur planche à partager. 
Une collaboration avec la Maison Bordier.

Le fromage peut-être servi en buffet pendant le repas, le vin d’honneur ou la fin de soirée.

Nous pouvons prévoir des fromages au lait pasteurisé pour les femmes en attente d’un heureux évènement.



PRÉSENTATION

NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT

Tarte citron yuzu meringuée

Tarte pistache f ramboise 

Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé

Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan

Tarte ou pavlova : f ramboise, ou f raise, ou les 2

Tarte ou pavlova : f ruits rouges

Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

Un choix à faire pour les desserts.

Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3
mignardises par personne)

CARTE 2027

Mini-tartelette pomme yuzu

Mini entremet chocolat Grand Cru

(fondant Guy Savoy)

Citron meringué 

Sablé vanille et crémeux noix de pécan* 

TARTES MIGNARDISES

Pièce montée en supplément 

3,50 € le chou
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NOS DESSERTS À L’ASSIETTE 

Dessert : 

Tartelette façon millefeuille aux pêches (pâte feuilletée caramélisée, crémeux à la vanille, gelée d’orange)

Croquant givré de f ruits rouges (tuile de miel, lemon curd, ganache vanille, f ruits rouges de saison, granité de grenadine)

Tout choco (biscuit feuillantine praliné, ganache de chocolat noir, muesli - accompagné de quelques f ruits de saison en

douceur)

Pamplemousse en gelée d’orange, infusion de verveine givrée, biscuit au thé noir (suprême de pamplemousse en gelé

d’orange, infusion de verveine en granité et langue de chat au thé noir)

Tarte pommes Yuzu (fond de tarte sablée aux amandes, curd de Yuzu, crémeux vanille, ganache montée et pommes granny

croquantes) 

Pêches rôties citron et thym - thé glacé, sorbet et croquant miel amandes (quartiers de pêches infusées à la verveine puis

rôties et caramélisées, thé glacé, sorbet abricot et biscuit croquant miel et amandes)

Dessert à l’assiette : accompagné d’un pré-dessert (en remplacement du buffet de desert)

CARTE 2027

Un choix à faire pour les desserts.

Pré - dessert : pulpe de pamplemousse, espuma d’aloé vera et sorbet concombre - signature Guillaume Godin,

chef pâtissier chez Guy Savoy
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NOS DESSERTS EN PYRAMIDE - OPTIONS

Fruits rouges façon pavlova (possibilité f raise, f ramboise ou les 2)

Tiramisu revisité

Fraisier contemporain

Chocolat Grand Cru & praliné noisettes

Exotique mangue-passion-coco, brisures de sablé

Un choix à faire pour les desserts.

Servis dans des coupes en verre - minimum 55
coupes (en option à partir de 8 € par personne -

les coupes ne sont pas incluses )  

CARTE 2027
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PRÉSENTATION

REPAS VÉGÉTARIEN

ACCUEIL DES INVITÉS

VIN D’HONNEUR 

REPAS

12 pièces par personne
2 animations culinaires salées 

Mise en bouche : voir proposition slide suivante 
Plat : voir proposition slide suivante

Pour les menus vegans, nous utilisons des variantes végétales en
remplacement des produits traditionnels tels que œufs, crèmes et beurre.
Ce menu peut être proposé en version 100 % végétarienne ou vegan.

CARTE 2027

BOISSONS
FROMAGE

DESSERT

Tarte géante
3 mignardises 
ou voir options (dessert à l’assiette ou dessert en pyramide) 

-service au buffet ou un dessert à l’assiette en remplacement 

Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée
(concombre, basilic) – Accueil
Sodas – servis au vin d’honneur
1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en
bonbonne – 2 verres par personne)
Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre
service (3 h du matin)
Café – machine Espresso
Assortiment de Thés et bouilloire

Les fromages et beurre de la Maison Bordier. 
Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe,
champion du monde “Fromager Affineur 2023”. 
Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au
balsamique. 
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NOS PIÈCES COCKTAILS

Asperges aux épices et suprêmes d’oranges

Crémeux de courgettes, menthe f raîche, pep’s de yuzu 

Polenta grillée, chèvre f rais, ratatouille et basilic

Tomates caramélisées et basilic

Croûton de rouille et mini légumes 

Blinis, f romage f rais, aneth et légumes croquants

Brioche perdue, blanc-manger, chèvre truffé

Pommes de terre rattes, crème de Bresse, échalotes et ciboulettes

Verrine avocat, œuf dur et parmesan 

Focaccia de légumes et pousses

Cappuccino de champignons, chantilly truffée 

Finger aïoli, œuf de truite

 

Pas de choix à faire

Repas végétarien

CARTE 2027



PRÉSENTATION

NOS ENTRÉES

Carpaccio de tomates caramélisées, croûton à l’ail, condiments de Provence et crudités en fleur

Velouté glacé de courgettes, chèvre en médaillon, menthe f raîche et tuile de parmesan 

Gratiné d’oignons, mouillette de comté 

Oeuf en chaud f roid - Mais soufflé, sirop d’érable, jaune à cru et crème chaude ciboulette et échalote. 

un choix à faire pour les entrées

Repas végétarien
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NOS PLATS

Mousseline de petits pois, œuf mollet en chapelure, légumes pickles en tagliatelles

Artichauts à la Barigoule et jaune d’œuf en consistance 

Rice crispy de légumes, comme une tartelette – condiment japonais, sauce ponzu

Ramen au miso, légumes rôtis, trait de sauce soja et assortiment croquant (oignons f rits, choux, cébettes, tomates

crues). 

un choix à faire pour les plats

Repas végétarien
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NOS FROMAGES

Sélection et aff inage des f romages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Aff ineur 2023” :

Gouda truffé

Appenzeller

Curé Nantais

Fourme d’Ambert

Pictou Sarriette

Beurre demi-sel

Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

CARTE 2027

Nos fromages sont sélectionnés par le chef et servi sur planche à partager. 
Une collaboration avec la Maison Bordier.

Le fromage peut-être servi en buffet pendant le repas, le vin d’honneur ou la fin de soirée.

Nous pouvons prévoir des fromages au lait pasteurisé pour les femmes en attente d’un heureux évènement.
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NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT

Tarte citron yuzu meringuée

Tarte pistache f ramboise 

Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé

Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan

Tarte ou pavlova : f ramboise, ou f raise, ou les 2

Tarte ou pavlova : f ruits rouges

Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

Un choix à faire pour les desserts.

Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3
mignardises par personne)

CARTE 2027

Mini-tartelette pomme yuzu

Mini entremet chocolat Grand Cru

(fondant Guy Savoy)

Citron meringué 

Sablé vanille et crémeux noix de pécan* 

TARTES MIGNARDISES

Pièce montée en supplément 

3,50 € le chou
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NOS DESSERTS À L’ASSIETTE 

Dessert : 

Tartelette façon millefeuille aux pêches (pâte feuilletée caramélisée, crémeux à la vanille, gelée d’orange)

Croquant givré de f ruits rouges (tuile de miel, lemon curd, ganache vanille, f ruits rouges de saison, granité de grenadine)

Tout choco (biscuit feuillantine praliné, ganache de chocolat noir, muesli - accompagné de quelques f ruits de saison en

douceur)

Pamplemousse en gelée d’orange, infusion de verveine givrée, biscuit au thé noir (suprême de pamplemousse en gelé

d’orange, infusion de verveine en granité et langue de chat au thé noir)

Tarte pommes Yuzu (fond de tarte sablée aux amandes, curd de Yuzu, crémeux vanille, ganache montée et pommes granny

croquantes) 

Pêches rôties citron et thym - thé glacé, sorbet et croquant miel amandes (quartiers de pêches infusées à la verveine puis

rôties et caramélisées, thé glacé, sorbet abricot et biscuit croquant miel et amandes)

Dessert à l’assiette : accompagné d’un pré-dessert (en remplacement du buffet de desert)

CARTE 2027

Un choix à faire pour les desserts.

Pré - dessert : pulpe de pamplemousse, espuma d’aloé vera et sorbet concombre - signature Guillaume Godin,

chef pâtissier chez Guy Savoy
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NOS DESSERTS EN PYRAMIDE - OPTIONS

Fruits rouges façon pavlova (possibilité f raise, f ramboise ou les 2)

Tiramisu revisité

Fraisier contemporain

Chocolat Grand Cru & praliné noisettes

Exotique mangue-passion-coco, brisures de sablé

Un choix à faire pour les desserts.

Servis dans des coupes en verre - minimum 55
coupes (en option à partir de 8 € par personne -

les coupes ne sont pas incluses )  
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PRÉSENTATION

NOS PAUSES SNACKINGS

+ 5 €/pers.

Mini croque-monsieurs, mini burgers
maison, mini hot-dogs.

+ 6 €/pers.

Jambon blanc, rosette, jambon sec,
terrine de campagne, rillettes d’oie,

mortadelle.

+ Accompagnements : beurre,
cornichons, moutarde, mayonnaise, pain

de campagne, baguette.

+ 5€ par pers.

Soupe à l’oignon avec croutons et
gruyère. 

PAUSE SNACKING PAUSE CHARCUTERIE SOUPE À L’OIGNON

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement
pour la formule cocktail dinatoire. - Minimum 75 personnes 

Nos pauses snacking sont en option, un minimum de 50 personnes est requis.
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NOS MENUS ENFANTS

35 €/pers.

Entrée :
Tomates et mini burrata OU Oeuf mimosa 

Plat :
Linguines sauce tomates, parmesan, boulette de veau OU Poulet fermier, mousseline de

pommes de terre et carottes sautées.

Dessert :
Brownie au chocolat et crème anglaise OU Salade de fraises.

Eau incluse
Vaisselle, Tables, chaises et nappage non inclus

Repas assis

Ce tarif inclus les enfants entre 2 et 12 ans .
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NOS MENUS PRESTATAIRES

50 €/pers.

1 bouteille d’eau 1,5 L par personne 
3 variétés de salade 

1 plat viande
1 plat poisson

Fromage
Pain

Mignardises 

Le repas sera servi dans la continuité du service des convives.

Nous ne proposons pas de service à plusieurs temps ni de plateaux-repas froids.
Selon vos attentes, un menu sur mesure peut être proposé — tarifs sur demande.

Tables, chaises, nappage, vaisselle et alcools non inclus.

L’eau durant la préparation et le montage du mariage n’est pas incluse , un supplément
sera ajouté à cette demande. 
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NOS COCKTAILS

BAR À COCKTAIL MINUTE (MIN 70 PERSONNES)
8 euros par personne - 1 variété et 1 verre par
personne - Verrerie non inclus 

Notre liste : Mojito, Caïpirinha, Margarita, Piña
Colada, Gin Tonic, Blue Lagoon, Vodka Martini,
Moscow Mule, Expresso Martini. 

OPEN BAR 
00H30 - 3H00 : 35€/pers -
Whisky , Gin , Ricard , Get 27 , Rhum , Vodka - softs
inclus ( coca, cola, jus d’orange, jus d’ananas,
schweppes, ice-tea , eaux ) 

Open bar

Nous ne prenons pas de droit de bouchon si les clients souhaitent apporter leurs alcools. 
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. 
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SERVICE

Obligatoire pour chaque prestation : 1 Maître-d’hôtel, 1
chef, 1 chargé de projet (assurance du suivi et passage sur

prestation) :
2100 € TTC (calculé sur la base de 50 € de l’heure).

1 serveur pour 15 personnes : 42 € par personne
1 serveur pour 10 personnes : 63 € par personne
1 serveur pour 5 personnes : 126 € par personne

(calculé sur la base de 40 € par heure et par serveur pour une vacation totale de 14h :
18h00 à 4h00 - 4h installation, 9h de service et 1h de débarrasse).

EQUIPE ENCADRANTE SERVICE

CARTE 2027

BARMAN

2 barmans : de 50 à 120 personnes 1260 € TTC  
(calculé sur la base de 45 € de l’heure).

+ 120 personnes : 2 barmans supplémentaires, soit 1260 €
TTC.

4 cuisiniers (minimum) : 1800 € TTC
6 cuisiniers : 2700 € TTC
8 cuisiniers : 3600 € TTC

(calculé sur la base de 45 € par heure et par cuisiniers pour une vacation totale de 10h).

CUISINE

Un ajustement pourra être fait sur nos évènements entre 50 et 80 personnes en fonction du repas choisi par les
clients. 

Nos tarifs repas sont établis pour un minimum de 50 personnes. Proposition sur devis en dessous de 50 personnes. 
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2 choix différents pour l’entrée et la plat : +10 € pour l’un ( entrée ou plat )  ; + 15 € pour les deux ( enrée + plat ) 

Animation culinaire supplémentaire : entre 12 € et 16 €/pers.

Horaire supplémentaire : 50 € TTC par heure et par serveur.

Prise en charge du vin et champagne à nos ateliers : 1300 € TTC (manutention et camion f rigorif ique inclus).

Prise en charge du matériel depuis nos ateliers : à partir de 1600 € TTC (camion, logisitique et manutention inclus). 

NOS OPTIONS
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PRÉSENTATION

DE LA SIGNATURE AU JOUR-J DU MARIAGE 

VALIDATION DE LA DATE DU MARIAGE : 

Signature et envoi du BON POUR ACCORD DU DEVIS ET DES CGV.

Premier règlement des arrhes d’un montant de 30% du devis.

Dépôt d’un chèque de caution de 1500 euros pour la mise à

disposition du matériel le jour-j (ce chèque ne sera pas encaissé et

sera renvoyé ou détruit à la demande du client après mariage et

vérification du matériel de la Maison Perche & Giraud).

RETROPLANNING

M-6 : envoi d’un formulaire et d’un exemple de plan de table +

deuxième règlement d’un montant de 30% du devis.

Entre janvier et début avril : rendez-vous technique sur le lieu du

mariage afin de valider les différents emplacements prévus.

M-1 : pré-validation du nombre total de convives, et ajustement

possible jusqu'à J-15. 

Entre J-15 et J-10, seule une hausse du nombre de convives sera

acceptée. 

J-15 : réception du plan de table définitif.

J-10 jours : envoi du dernier solde du devis par chèque ou par

virement. 
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NOS OPTIONS - EXTRA

Verrerie spécifique pour les alcools de fin de soirée ou sur demande spéciale
pour le vin d’honneur (cognac, shooters, etc.).

Tente office traiteur avec éclairage et point d’eau obligatoire. 

Une protection au sol sera demandée si le lieu est en pleine terre ou présente un
risque de poussière. Ce poste est à la charge du client. Nous devons intervenir
dans des espaces conformes à nos méthodes de travail.

Le mobilier, l’art de la table, ainsi que le nappage et les serviettes ne sont pas
inclus dans notre offre de base. Ces éléments seront ajoutés au devis selon les
souhaits des mariés.  La vaisselle pour le vin d’honneur sera incluse dans ces
devis.
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NOS TARIFS TRANSPORT 

0 À 50 km : 400 euros 

50 à 80 km : 700 euros 

80 à 120 km : 1000 euros 

120 à 160 km : 1300 euros 

160 à 200 km : 1800 euros 

+ de 200 km : sur demande de devis 

Deux camions sont nécessaires pour le déplacement du matériel et de la
marchandise. 
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NOS BRUNCHS

CÔTÉ SUCRÉ

CÔTÉ SALÉ

BOISSONS

Minis viennoiseries, cake maison, brioche maison (garniture : confiture,
pâte à tartiner, beurre)
Bar à granola et açaï bowl (céréales, yaourt, fruits frais coupés, graine de
chia)
Brochettes de fruits

Animation Bacon et saucisse grillée
Animation oeuf minute (omelette, oeuf brouillé ou oeuf au plat)
Buffet avocado à composer (pain grillé et pain bagel, saumon fumé, burrata,
oeuf dur, féta, duo de tomates)
Jambon blanc et Jambon sec
Fromage (comté, chèvre, brie, emmental)

Eau plate, eau gazeuse. 
Café, Thé 
Sodas. 

Nous vous proposons un brunch anglais pour un plaisir sucré - salé. La
vaisselle, le mobilier et le nappage ne sont pas inclus. Notre Brunch
propose une vacation de 9h - service compris.

Nous vous conseillons de prévoir du mobilier lounge et des guéridons
pour la convivialité de cette formule. 

PAIN (céréales, baguette, campagne, maïs, sans gluten)

CÔTÉ FRAÎCHEUR
Salade quinoa (quinoa, avocat, feta, concombre, grenade ou fruits rouges,
menthe, persil, huile d’olive et citron)
Salade mozza (roquette, mozzarella, tomates cerises confites, amandes
torréfié, huile d’olives et balsamique)
Salade libanaise (boulgour, mâche, menthe fraîche, tomates, poivrons
confit, aubergine, huile d’olives vinaigre d’agrumes)

CÔTÉ GOURMAND
Muffin, tarte maison aux fruits de saison

SERVICE ET VACATION HORAIRE
Service de 11h à 16h, vacation de 8h30 à 17h30.

1 serveur pour 20 personnes dont 1 MH, 3
cuisiniers dont 1 chef (jusqu’à 150 personnes, au
delà l’ajout de cuisinier peut-être fait)

CARTE 2027



PRÉSENTATION CARTE 2027

06 07 84 66 45 / 04 94 74 48 29 

sophie@perche-giraud.com

perche-giraud.com

N'hésitez pas à nous contacter par e-
mail pour nous faire part de vos
souhaits.  

CONTACT

MERCI
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	NOTRE MAISON
	NOTRE PASSION POUR L’ART CULINAIRE ET LA GASTRONOMIE FRANÇAISE.
	Notre maison est guidée par l’excellence et l’exigence dans l’organisation de vos événements.
	Nous sommes votre partenaire dévoué, engagé à apporter un savoir-faire et un service prestigieux à votre événement.
	Chaque jour, notre chef et son équipe repoussent les limites pour créer de nouveaux plats, associer de nouveaux mets, avec pour objectif d’allier élégance et créativité, tout en respectant les codes de la gastronomie française.
	Nous sommes bien plus qu’un traiteur accompagné de serveurs, de cuisiniers ou d’une organisatrice.
	Au fil des années, nous avons développé confiance, convivialité et bienveillance avec nos équipes, ce qui nous permet de transmettre nos valeurs, guidées par la passion et l’engagement envers nos clients et nos partenaires.
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	JÉRÔME PERCHE
	CHEF & FONDATEUR

	SOPHIE GIRAUD
	DIRECTRICE ÉVÈNEMENTS/ ASSOCIÉE

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	ACCUEIL RAFRAICHISSANT
	BOISSONS
	Boissons soft - (A discrétion : Coca-Cola, ice tea, jus d’ananas, Schweppes , Coca-Cola Zero)
	Citronnade & orangeade maison & eau aromatisée (concombre et basilic) en bonbonne
	Eau plate, eau gazeuse (en carafe)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	PIÈCES COCKTAILS
	12 amuses bouche par personne - pas de choix à faire
	Vitelo Tonato de veau du limousin
	Tataki de filet de boeuf, sésame noir, ponzu aux agrumes
	Sucette de foie gras de canard mi-cuit, pain d’épices, gelée de figues de Provence
	Suprême de caille fumée, crème de maïs, truffe noire et pop corn caramélisé
	Tartare de thon rouge, avocat, crème d’Isigny et œuf de truite
	Langouste en médaillon, mayonnaise au yuzu et caramel d’ail
	Médaillon de Cabillaud en feuille de Nori façon aïoli
	Saumon gravlax maison, fromage frais citron-aneth, perles de balsamique
	Asperge aux épices douces et suprême de pamplemousse, ciboulette ciselée - V
	Compotée de légumes de Provence, houmous de pois chiches noirs sur son craquers - V
	Courgettes confites, fromage de chèvre frais, pistache et miel de lavande sur pain blinis - V
	Tartare de melon infusé de verveine, basilic ciselé, fleur de sel rose et huile d’olive (changement pour de la poire lorsque nous sommes hors saison) - V
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	ANIMATION CULINAIRES - SUGGESTION DU CHEF
	ANIMATION OEUF SURPRISE
	ANIMATION PAIN PERDU
	Brioche perdue, mousse de pommes de terre, sabayon de fruit de mer, crème de ciboulette et oeuf de harengs bleu.
	+20 € par personne supplément caviar.

	ANIMATION TARTARE DE BOEUF WAGYU AU COUTEAU JUSTE SNACKÉ +10 € / PERS
	Boeuf japonais préparé minute en tartare au couteau, échalotes, câpres, jaune d’oeuf, oignons rouges, coriandre, sauce ponzu.

	ANIMATION
	BAR A HUITRES
	Huîtres de l’étang de Thau, maison Tarbouriech (2 par personne), ouvertes devant les invités. Condiments raffinés, citron, échalote, granité d’algues.
	+6 € par personne pour les huîtres Gillardeau et Bellon.
	Tartare de saumon, oeuf de truites et sabayon au syphon.
	+20 € par personne supplément caviar.

	ANIMATION RISOTTO À LA TRUFFE
	Riz de Piémont préparé minute (risotto à la minute dans la meule de parmesan, brisure de truffe maison).
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	ANIMATION CULINAIRES - SUGGESTION DU CHEF
	ANIMATION FRENCH CRAB ROLLS +6 € / PERS
	Connaissez-vous le célèbre Lobster roll ? Laissez- nous vous faire découvrir son cousin français, à la chair de tourteaux.
	Mini pain bun’s, chair de tourteaux, choux rouges et choux blancs râpés, carottes râpées, mayonnaise fine, échalotes, ciboulette.

	ANIMATION
	PIZETTE À LA TRUFFE
	+3€ / PERS
	Fine pâte à pizza croustillante, rissare de truffe, stracciatella et roquette au balsamique.

	ANIMATION
	BORDIER / PERCHE & GIRAUD +8 € / PERS
	ANIMATION
	MAISON BORDIER*
	La Maison Bordier peut se déplacer pour vous faire découvrir ses produits selon vos attentes et vos envies :
	buffet à thème, dégustations d’exceptions selon vos goûts et les sélections de produits par le fromager de la maison, Vincent Philippe, champion du monde fromager affineur 2023.
	*Animation hors formule, prix sur demande auprès de la maison Bordier.
	Assortiment de beurre de la Maison Bordier (beurre d’algues, beurre au yuzu, beurre doux, beurre demi-sel), crème fraiche (Maison Bordier), assortiment de pains (maïs, campagne, céréales, seigle, baguette), huître fini N3, saumon fumé.


	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	ANIMATION CULINAIRES
	ANIMATION BROUILLADE D’OEUF À LA TRUFFE
	Préparation minute d’une brouillade d’oeuf accompagnée d’une brisure de truffes maison.

	ANIMATION QUEUE DE LANGOUSTE +16 € / PERS
	Grillée à la plancha et son beurre à l’ail. (Sous réserve du cours du marché).

	ANIMATION POISSON À LA PLANCHA
	Rouget, St-Pierre, Daurade, Lotte en marinade avec ses sauces au pesto, citron, aïoli, accompagné de son riz safrané.

	ANIMATION TATAKI DE THON
	Longe de thon en découpe et saisi à la plancha avec ses graines de sésame et ses sauces japonaises.

	ANIMATION ITALIENNE
	Gnocchis ou Conchiglionis dans sa meule de parmesan et crème de truffes, accompagnés de légumes.

	ANIMATION GRILLADES - 2 VIANDES AU CHOIX +4 € / PERS.
	Côte de bœuf, filet d’agneau, porc noir, veau du Limousin, accompagné d’un écrasé de pomme de terre à la truffe et sa poêlée de légumes ail/persil.
	Aucun supplément si le choix est le filet de bœuf.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027



	ANIMATION CULINAIRES
	ANIMATION BRIOCHE PAIN PERDU - TRUFFE ET
	CHÈVRE DE PROVENCE
	Brioche perdue cuite minute avec sa brisure de truffe maison et son chèvre de Provence flambé.
	ANIMATION JAMBON DE PORC NOIR DE BIGORRE
	+6 € / PERS
	Affinée 36 mois : jambon français d’exception issu des plus beaux cochons Gascon, nourri au gland, pommes châtaignes et aux céréales de son environnement.


	ANIMATION RICE CRISPY
	Thon ou Saumon.

	ANIMATION CEVICHE FRAÎCHEUR
	Préparation minute d’un ceviche de thon.

	ANIMATION POULPES ET SUPIONS
	Préparation minute de Poulpes et supions à l’ail et au persil.

	ANIMATION TOMATES-MOZZARELLA
	Comme au marché :  un assortiment de 4 variétés de tomates et 4 variétés de mozzarella et ses huiles d’olives.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027


	ANIMATION CULINAIRES
	SOUPE D’ARTICHAUT & BRIOCHE FEUILLETÉE A LA TRUFFE
	+5 € par personne.

	ANIMATION RISOTTO
	Risotto préparé dans la meule de parmesan à agrémenter selon vos goûts : asperge, champignons, fondue de légumes (courgettes, carottes, oignons et échalotes, fruits de mers).
	D‘autres animations peuvent vous être proposées.


	ANIMATION SAUMON
	Saumon fumé Label Rouge, accompagné de fromage frais, de crème fraîche d’Isigny à la ciboulette et au citron, pain blinis, pain brioché, pain de mie.

	ANIMATION PIZZA
	Fine pâte à pizza, tomates, crème fraîche, jambon blanc, champignons, jambon cru, mozzarella, marjolaine, oignons, figatelli, brousse, chèvre - à composer avec le chef selon vos goûts.


	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	LES BOISSONS
	Nous ne prenons pas de droit de bouchon sur l’ensemble de vos boissons. Le service de vos boissons sera garanti jusqu’à la fin de notre service. Nos sodas et eaux sont servis en carafe au vin d’honneur et fin de soirée. Bouteille en verre pour le repas. En fin de soirée des verres éco-cup sont proposés.
	ACCUEIL DES INVITÉS
	VIN D’HONNEUR
	REPAS
	DESSERT
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	BOISSONS
	Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée (concombre, basilic) – Accueil
	Sodas – servis au vin d’honneur
	1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en bonbonne – 2 verres par personne)
	Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
	Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre service (3 h du matin)
	Café – machine Espresso
	Assortiment de Thés et bouilloire


	COCKTAIL DINATOIRE
	ACCUEIL DES INVITÉS
	VIN D’HONNEUR
	12 pièces par personne
	2 animations culinaires salées

	REPAS
	3 animations culinaires salées - accompagnements

	FROMAGE
	Les fromages et beurre de la Maison Bordier.
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023”.
	Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

	DESSERT
	Tarte géante
	3 mignardises
	1 animation sucrée - En Option non inclus

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS FROMAGES
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023” :
	Gouda truffé
	Appenzeller
	Curé Nantais
	Fourme d’Ambert
	Pictou Sarriette
	Beurre demi-sel
	Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT
	Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3 mignardises par personne)
	MIGNARDISES
	Mini-tartelette pomme yuzu
	Mini entremet chocolat Grand Cru (fondant Guy Savoy)
	Citron meringué
	Sablé vanille et crémeux noix de pécan
	Pièce montée en supplément

	3,50 € le chou

	TARTES
	Tarte citron yuzu meringuée
	Tarte pistache framboise
	Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé
	Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan
	Tarte ou pavlova : framboise, ou fraise, ou les 2
	Tarte ou pavlova : fruits rouges
	Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027


	DESSERT - ANIMATION SUCRÉES
	ANIMATION GOURMANDISE
	Donuts, brownies, muffins, cookies, accompagnés de différents toppings. 8 €/pers.

	ANIMATION GLACE LÉOPOLD
	Coupe ou cornet
	Glaces – 2 choix à faire : vanille, chocolat, pistache, fraise, stracciatella, café... + toppings.
	Sorbets – 2 choix à faire : citron, framboise, fraise (plus de choix selon la création du glacier)
	10 €/pers.

	ANIMATION PAVLOVA
	ANIMATION PANINI NUTELLA
	Pâte à tartiner : chocolat, Nutella, caramel au beurre salé, cacao, noisettes. Servie avec pain à panini. 8 €/pers.
	Préparation de mini pavlovas avec des fruits de saison. 8€/pers

	ANIMATION CRÊPES SUCRÉES
	ANIMATION GAUFRES
	Confiture, sucre, caramel, toppings.
	10€/pers
	Sucre et sucre glace, Nutella, confiture Bonne Maman, vergeoise blonde, éclats de noisettes caramélisées, spéculos, coulis chocolat et caramel. 8 €/pers.


	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	REPAS ASSIS
	ACCUEIL DES INVITÉS
	VIN D’HONNEUR
	12 pièces par personne
	2 animations culinaires salées

	REPAS
	1 entrée au choix - service à l’assiette - voir proposition ci-dessous
	1 plat au choix - service à l’assiette - voir proposition ci-dessous

	FROMAGE
	Les fromages et beurre de la Maison Bordier.
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023”.
	Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

	BOISSONS
	Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée (concombre, basilic) – Accueil
	Sodas – servis au vin d’honneur
	1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en bonbonne – 2 verres par personne)
	Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
	Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre service (3 h du matin)
	Café – machine Espresso
	Assortiment de Thés et bouilloire

	DESSERT
	Tarte géante
	3 mignardises
	ou voir options (dessert à l’assiette ou dessert en pyramide)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS ENTRÉES
	Repas à l’assiette
	Homard Bleu -
	Homard breton (entier et décortiqué), Fenouil et carottes confites, Agrumes en suprême, bisque légère façon potage, mayonnaise  (+20 € par personne).
	Chair de tourteau, avocat, agrumes de Méditerranée -
	Gel de citron de Menton, avocat, huile d'olives maturées du château Calissane, jeunes pousses, bouillon de carapace.
	Carpaccio de loup de Méditerranée -
	Marinades à l’huile d’olives du château Calissane, mûre de Provence, fenouil ciselé, baies rose du moulin, crémeux avocat.
	Millefeuille de Daurade -
	Pâte fine caramélisée, tartare de daurade, oignon rouge, coriandre, gingembre, ail, ciboulettes, échalotes, crème de bisque, tomates cerise confites, brunoise de pêche, suprême d’orange.
	Tomates de Provence -
	Tomates variées multicolore, tomates cerise confites, gemmes (pépins) de grenades, radis, échalotes, suprême de pamplemousse, huile d’olive, crème de balsamique, jus de mangue et poudre
	d’algues (V).
	Asperges Vertes -
	Mousseline de parmesan, asperges vertes rôties, asperge paysanne à cru, huile de ciboulette, oeuf parfait (V).
	Légumes du Jardin en chaud froid -
	Légumes anciens rôtis et caramélisé (carottes, panais, rutabaga, betterave Chioggia) velouté de petits pois, huile d'herbes de Provence (Vegan).
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS PLATS
	Repas à l’assiette
	Bar sauvage -
	Bar rôti sur peau avec les légumes posés et pommes de terre au syphon.
	Saint-Pierre rôti sur peau -
	Asperges vertes (en purée et grillées), amandes concassées, sauce hollandaise légère.
	Wellington végétal façon millefeuille à plat -
	Champignons, épinards, châtaignes, jus d’oignons et noisettes torréfiés (V).
	Filet de boeuf Rossini -
	Filet de bœuf maturé, foie gras poêlé sur son pain grillé, sauce douce balsamique et miel, pommes Anna  (+ 12 € par personne).

	Carré d’Agneau de lait  -
	Croûte d'herbes fraîches de nos collines, jus réduit au romarin et miel de Provence, légumes glacés, mousseline légère de céleri (+ 8€ par personne).
	Suprême de Volaille de Bresse en médaillon -
	Morilles poêlées, jus de carcasse au vin jaune, purée truffée.
	Tourte de Volaille aux herbes, fine croûte et jus du moment -
	Farce de volaille (canard fermier label rouge, poulet fermier label rouge, foie gras de canard), insert de crème prise aux herbes et réduction jus de viande.
	Nous proposons des plats pour les convives ayant des allergies ou intolérances alimentaires.


	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS FROMAGES
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023” :
	Gouda truffé
	Appenzeller
	Curé Nantais
	Fourme d’Ambert
	Pictou Sarriette
	Beurre demi-sel
	Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT
	Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3 mignardises par personne)
	MIGNARDISES
	Mini-tartelette pomme yuzu
	Mini entremet chocolat Grand Cru (fondant Guy Savoy)
	Citron meringué
	Sablé vanille et crémeux noix de pécan*
	Pièce montée en supplément

	3,50 € le chou

	TARTES
	Tarte citron yuzu meringuée
	Tarte pistache framboise
	Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé
	Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan
	Tarte ou pavlova : framboise, ou fraise, ou les 2
	Tarte ou pavlova : fruits rouges
	Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS À L’ASSIETTE
	Dessert à l’assiette : accompagné d’un pré-dessert (en remplacement du buffet de desert)
	Pré - dessert : pulpe de pamplemousse, espuma d’aloé vera et sorbet concombre - signature Guillaume Godin, chef pâtissier chez Guy Savoy
	Dessert :
	Tartelette façon millefeuille aux pêches (pâte feuilletée caramélisée, crémeux à la vanille, gelée d’orange)
	Croquant givré de fruits rouges (tuile de miel, lemon curd, ganache vanille, fruits rouges de saison, granité de grenadine)
	Tout choco (biscuit feuillantine praliné, ganache de chocolat noir, muesli - accompagné de quelques fruits de saison en douceur)
	Pamplemousse en gelée d’orange, infusion de verveine givrée, biscuit au thé noir (suprême de pamplemousse en gelé d’orange, infusion de verveine en granité et langue de chat au thé noir)
	Tarte pommes Yuzu (fond de tarte sablée aux amandes, curd de Yuzu, crémeux vanille, ganache montée et pommes granny croquantes)
	Pêches rôties citron et thym - thé glacé, sorbet et croquant miel amandes (quartiers de pêches infusées à la verveine puis rôties et caramélisées, thé glacé, sorbet abricot et biscuit croquant miel et amandes)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS EN PYRAMIDE - OPTIONS
	Servis dans des coupes en verre - minimum 55 coupes (en option à partir de 8 € par personne - les coupes ne sont pas incluses )
	Fruits rouges façon pavlova (possibilité fraise, framboise ou les 2)
	Tiramisu revisité
	Fraisier contemporain
	Chocolat Grand Cru & praliné noisettes
	Exotique mangue-passion-coco, brisures de sablé

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	BOISSONS
	Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée (concombre, basilic) – Accueil
	Sodas – servis au vin d’honneur
	1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en bonbonne – 2 verres par personne)
	Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
	Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre service (3 h du matin)
	Café – machine Espresso
	Assortiment de Thés et bouilloire


	REPAS À PARTAGER - FAMILY STYLE
	ACCUEIL DES INVITÉS
	VIN D’HONNEUR
	12 pièces par personne
	2 animations culinaires salées

	REPAS
	Entrée - voir proposition slide suivante (aucune choix à faire)
	Plat - voir proposition slide suivante (1 choix à faire)

	FROMAGE
	Les fromages et beurre de la Maison Bordier.
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023”.
	Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

	DESSERT
	Tarte géante
	3 mignardises
	ou voir options (dessert à l’assiette ou dessert en pyramide)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS ENTRÉES
	A partager sur table (aucun choix à faire)
	Gambero rosso en salade
	Carpaccio de tomates de Provence
	Asperges sauce hollandaise
	Ceviche de loup Méditerranée
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS PLATS
	A partager sur table - aucun dressage à l’assiette – 1 choix à faire
	REDÉCOUVREZ CE QUI FAIT LES GRANDES TABLÉES FAMILIALES DE NOTRE ENFANCE, À TRAVERS UNE CUISINE GÉNÉREUSE ET TRADITIONNELLE.
	Agneau façon Maria, gratin de pommes de terre, poêlé de légumes.
	Boeuf braisé à la manière d’Emilienne, mousseline au beurre et les légumes confits.
	Saltimbocca à la romana et caccio et pepe.
	Bouillabaisse de filets de poissons, pommes de terre, carotte, avec sa rouille et croûtons.
	Jarret de veau confit aux pêches de Guy Savoy, mousseline de “ma grand-mère” et son jus épais.
	Gigot d’agneau de 7 heures à la cuillère, semoule au jus et aux épices douces et carottes au cumin.
	Côte de bœuf grillée à partager, mini légumes du jardin, écrasé de pommes de terre (servi à l’assiette et sa sauce au choix (chimichurri, champignon, comté) - (+8 € par personne).
	Millefeuille de veau, tomates mozzarella et sa poêlée de légumes, pâtes gratinées au jus de volaille et à la truffe.


	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS FROMAGES
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023” :
	Gouda truffé
	Appenzeller
	Curé Nantais
	Fourme d’Ambert
	Pictou Sarriette
	Beurre demi-sel
	Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT
	Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3 mignardises par personne)
	MIGNARDISES
	Mini-tartelette pomme yuzu
	Mini entremet chocolat Grand Cru (fondant Guy Savoy)
	Citron meringué
	Sablé vanille et crémeux noix de pécan*
	Pièce montée en supplément

	3,50 € le chou

	TARTES
	Tarte citron yuzu meringuée
	Tarte pistache framboise
	Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé
	Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan
	Tarte ou pavlova : framboise, ou fraise, ou les 2
	Tarte ou pavlova : fruits rouges
	Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS À L’ASSIETTE
	Dessert à l’assiette : accompagné d’un pré-dessert (en remplacement du buffet de desert)
	Pré - dessert : pulpe de pamplemousse, espuma d’aloé vera et sorbet concombre - signature Guillaume Godin, chef pâtissier chez Guy Savoy
	Dessert :
	Tartelette façon millefeuille aux pêches (pâte feuilletée caramélisée, crémeux à la vanille, gelée d’orange)
	Croquant givré de fruits rouges (tuile de miel, lemon curd, ganache vanille, fruits rouges de saison, granité de grenadine)
	Tout choco (biscuit feuillantine praliné, ganache de chocolat noir, muesli - accompagné de quelques fruits de saison en douceur)
	Pamplemousse en gelée d’orange, infusion de verveine givrée, biscuit au thé noir (suprême de pamplemousse en gelé d’orange, infusion de verveine en granité et langue de chat au thé noir)
	Tarte pommes Yuzu (fond de tarte sablée aux amandes, curd de Yuzu, crémeux vanille, ganache montée et pommes granny croquantes)
	Pêches rôties citron et thym - thé glacé, sorbet et croquant miel amandes (quartiers de pêches infusées à la verveine puis rôties et caramélisées, thé glacé, sorbet abricot et biscuit croquant miel et amandes)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS EN PYRAMIDE - OPTIONS
	Servis dans des coupes en verre - minimum 55 coupes (en option à partir de 8 € par personne - les coupes ne sont pas incluses )
	Fruits rouges façon pavlova (possibilité fraise, framboise ou les 2)
	Tiramisu revisité
	Fraisier contemporain
	Chocolat Grand Cru & praliné noisettes
	Exotique mangue-passion-coco, brisures de sablé

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	BOISSONS
	Citronnade, orangeade maison et eau aromatisée (concombre, basilic) – Accueil
	Sodas – servis au vin d’honneur
	1 choix d’alcool au vin d’honneur (cocktail en bonbonne – 2 verres par personne)
	Bière 25 cl Bud (1 par personne au vin d’honneur)
	Eau plate, eau gazeuse, sodas – jusqu’à la fin de notre service (3 h du matin)
	Café – machine Espresso
	Assortiment de Thés et bouilloire


	REPAS VÉGÉTARIEN
	ACCUEIL DES INVITÉS
	VIN D’HONNEUR
	12 pièces par personne
	2 animations culinaires salées

	REPAS
	Mise en bouche : voir proposition slide suivante
	Plat : voir proposition slide suivante

	FROMAGE
	Les fromages et beurre de la Maison Bordier.
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023”.
	Accompagné de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.

	DESSERT
	Tarte géante
	3 mignardises
	ou voir options (dessert à l’assiette ou dessert en pyramide)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS PIÈCES COCKTAILS
	Repas végétarien
	Asperges aux épices et suprêmes d’oranges
	Crémeux de courgettes, menthe fraîche, pep’s de yuzu
	Polenta grillée, chèvre frais, ratatouille et basilic
	Tomates caramélisées et basilic
	Croûton de rouille et mini légumes
	Blinis, fromage frais, aneth et légumes croquants
	Brioche perdue, blanc-manger, chèvre truffé
	Pommes de terre rattes, crème de Bresse, échalotes et ciboulettes
	Verrine avocat, œuf dur et parmesan
	Focaccia de légumes et pousses
	Cappuccino de champignons, chantilly truffée
	Finger aïoli, œuf de truite
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS ENTRÉES
	Repas végétarien
	Carpaccio de tomates caramélisées, croûton à l’ail, condiments de Provence et crudités en fleur
	Velouté glacé de courgettes, chèvre en médaillon, menthe fraîche et tuile de parmesan
	Gratiné d’oignons, mouillette de comté
	Oeuf en chaud froid - Mais soufflé, sirop d’érable, jaune à cru et crème chaude ciboulette et échalote.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS PLATS
	Repas végétarien
	Mousseline de petits pois, œuf mollet en chapelure, légumes pickles en tagliatelles
	Artichauts à la Barigoule et jaune d’œuf en consistance
	Rice crispy de légumes, comme une tartelette – condiment japonais, sauce ponzu
	Ramen au miso, légumes rôtis, trait de sauce soja et assortiment croquant (oignons frits, choux, cébettes, tomates crues).
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS FROMAGES
	Sélection et affinage des fromages par Vincent Philippe, champion du monde “Fromager Affineur 2023” :
	Gouda truffé
	Appenzeller
	Curé Nantais
	Fourme d’Ambert
	Pictou Sarriette
	Beurre demi-sel
	Accompagnés de pains aux céréales et salade croquante au balsamique.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS - BUFFET DE DESSERT
	Buffet de desserts (comprenant tarte géante et 3 mignardises par personne)
	MIGNARDISES
	Mini-tartelette pomme yuzu
	Mini entremet chocolat Grand Cru (fondant Guy Savoy)
	Citron meringué
	Sablé vanille et crémeux noix de pécan*
	Pièce montée en supplément

	3,50 € le chou

	TARTES
	Tarte citron yuzu meringuée
	Tarte pistache framboise
	Tarte chocolat Grand Cru et caramel beurre salé
	Tarte vanille bourbon et crémeux noix de pécan
	Tarte ou pavlova : framboise, ou fraise, ou les 2
	Tarte ou pavlova : fruits rouges
	Tiramisu géant rond ou en bande au centre de table

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS À L’ASSIETTE
	Dessert à l’assiette : accompagné d’un pré-dessert (en remplacement du buffet de desert)
	Pré - dessert : pulpe de pamplemousse, espuma d’aloé vera et sorbet concombre - signature Guillaume Godin, chef pâtissier chez Guy Savoy
	Dessert :
	Tartelette façon millefeuille aux pêches (pâte feuilletée caramélisée, crémeux à la vanille, gelée d’orange)
	Croquant givré de fruits rouges (tuile de miel, lemon curd, ganache vanille, fruits rouges de saison, granité de grenadine)
	Tout choco (biscuit feuillantine praliné, ganache de chocolat noir, muesli - accompagné de quelques fruits de saison en douceur)
	Pamplemousse en gelée d’orange, infusion de verveine givrée, biscuit au thé noir (suprême de pamplemousse en gelé d’orange, infusion de verveine en granité et langue de chat au thé noir)
	Tarte pommes Yuzu (fond de tarte sablée aux amandes, curd de Yuzu, crémeux vanille, ganache montée et pommes granny croquantes)
	Pêches rôties citron et thym - thé glacé, sorbet et croquant miel amandes (quartiers de pêches infusées à la verveine puis rôties et caramélisées, thé glacé, sorbet abricot et biscuit croquant miel et amandes)

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS DESSERTS EN PYRAMIDE - OPTIONS
	Servis dans des coupes en verre - minimum 55 coupes (en option à partir de 8 € par personne - les coupes ne sont pas incluses )
	Fruits rouges façon pavlova (possibilité fraise, framboise ou les 2)
	Tiramisu revisité
	Fraisier contemporain
	Chocolat Grand Cru & praliné noisettes
	Exotique mangue-passion-coco, brisures de sablé

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS PAUSES SNACKINGS
	SOUPE À L’OIGNON
	+ 5€ par pers.
	Soupe à l’oignon avec croutons et gruyère.
	Les accompagnements des animations sont inclus uniquement pour la formule cocktail dinatoire. - Minimum 75 personnes


	PAUSE SNACKING
	PAUSE CHARCUTERIE
	+ 6 €/pers.
	Jambon blanc, rosette, jambon sec, terrine de campagne, rillettes d’oie, mortadelle.
	+ Accompagnements : beurre, cornichons, moutarde, mayonnaise, pain de campagne, baguette.
	+ 5 €/pers.
	Mini croque-monsieurs, mini burgers maison, mini hot-dogs.

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS MENUS ENFANTS
	Eau incluse
	Vaisselle, Tables, chaises et nappage non inclus
	Ce tarif inclus les enfants entre 2 et 12 ans .
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS MENUS PRESTATAIRES
	L’eau durant la préparation et le montage du mariage n’est pas incluse , un supplément sera ajouté à cette demande.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027


	NOS COCKTAILS
	Open bar
	BAR À COCKTAIL MINUTE (MIN 70 PERSONNES)
	8 euros par personne - 1 variété et 1 verre par personne - Verrerie non inclus
	Notre liste : Mojito, Caïpirinha, Margarita, Piña Colada, Gin Tonic, Blue Lagoon, Vodka Martini, Moscow Mule, Expresso Martini.

	OPEN BAR
	00H30 - 3H00 : 35€/pers -
	Whisky , Gin , Ricard , Get 27 , Rhum , Vodka - softs inclus ( coca, cola, jus d’orange, jus d’ananas, schweppes, ice-tea , eaux )
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027



	SERVICE
	EQUIPE ENCADRANTE
	SERVICE
	Obligatoire pour chaque prestation : 1 Maître-d’hôtel, 1 chef, 1 chargé de projet (assurance du suivi et passage sur prestation) :
	2100 € TTC (calculé sur la base de 50 € de l’heure).

	BARMAN
	1 serveur pour 15 personnes : 42 € par personne
	1 serveur pour 10 personnes : 63 € par personne
	1 serveur pour 5 personnes : 126 € par personne
	(calculé sur la base de 40 € par heure et par serveur pour une vacation totale de 14h : 18h00 à 4h00 - 4h installation, 9h de service et 1h de débarrasse).

	CUISINE
	2 barmans : de 50 à 120 personnes 1260 € TTC
	(calculé sur la base de 45 € de l’heure).
	+ 120 personnes : 2 barmans supplémentaires, soit 1260 € TTC.
	4 cuisiniers (minimum) : 1800 € TTC
	6 cuisiniers : 2700 € TTC
	8 cuisiniers : 3600 € TTC
	(calculé sur la base de 45 € par heure et par cuisiniers pour une vacation totale de 10h).

	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	NOS OPTIONS
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027
	DE LA SIGNATURE AU JOUR-J DU MARIAGE
	VALIDATION DE LA DATE DU MARIAGE :
	Signature et envoi du BON POUR ACCORD DU DEVIS ET DES CGV.
	Premier règlement des arrhes d’un montant de 30% du devis.
	Dépôt d’un chèque de caution de 1500 euros pour la mise à disposition du matériel le jour-j (ce chèque ne sera pas encaissé et sera renvoyé ou détruit à la demande du client après mariage et vérification du matériel de la Maison Perche & Giraud).

	RETROPLANNING
	M-6 : envoi d’un formulaire et d’un exemple de plan de table + deuxième règlement d’un montant de 30% du devis.
	Entre janvier et début avril : rendez-vous technique sur le lieu du mariage afin de valider les différents emplacements prévus.
	M-1 : pré-validation du nombre total de convives, et ajustement possible jusqu'à J-15.
	Entre J-15 et J-10, seule une hausse du nombre de convives sera acceptée.
	J-15 : réception du plan de table définitif.
	J-10 jours : envoi du dernier solde du devis par chèque ou par virement.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027


	NOS OPTIONS - EXTRA
	Verrerie spécifique pour les alcools de fin de soirée ou sur demande spéciale pour le vin d’honneur (cognac, shooters, etc.).
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027


	NOS TARIFS TRANSPORT
	0 À 50 km : 400 euros
	Deux camions sont nécessaires pour le déplacement du matériel et de la marchandise.
	PRÉSENTATION
	CARTE 2027

	CONTACT
	N'hésitez pas à nous contacter par e-mail pour nous faire part de vos souhaits.


	MERCI

