


beaux jours



Pour votre confort, notre salle est équipée de la climatisation 

des saisons.

dynamiser et sublimer vos soirées. Une loge est à votre disposition en toute 
intimité.
Un extérieur pensé avec soin pour un cadre idyllique autour d’une piscine, 
de verdure, palmier. Idéale pour agrémenter vos photos et prendre un verre 
autour de nos tables hautes.
Une pergola avec vue sur l’extérieur pour vos vins d’honneur.
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Nous allons vous parler un peu de nous,

Des produits frais et locaux pour une consommation optimale.

Dans le cadre d’une privatisation et si vous êtes dans l’interrogation pour le choix d’un traiteur, 
notre traiteur se fera un plaisir de vous proposer une dégustation.

Nous avons cœur de sublimer vos envies pour vous satisfaire.
Toutes nos prestations sont élaborées sur-mesure pour un mariage unique 

et authentique à votre image.

Nous avons plusieurs choix de modèles et thèmes de décoration que nous serons ravis de 
vous proposer. Lors de votre rendez-vous personnalisé, nous composerons ensemble le décor 

dans les moindres détails.

Traiteur depuis 20 ans, notre savoir faire est transmis de père en �ls avec des plats 
cuisinés avec passion et envie.

Nous sommes une équipe disponible et à l’écoute. Nous vous apporterons nos conseils 
et notre expérience tout au long des préparatifs de votre évènement.

Notre traiteur souhaite vous faire plaisir et transmettre à travers ses plats
son plaisir du partage, et sa convivialité.



Première formule Tarif 3 900€ 
Tarif du Vendredi au Samedi

Privatisation de notre salle avec décoration réalisée
par notre équipe.

Vous choisirez le thème et la décoration lors d'un 
rendez-vous personnalisé autour de nos diverses 

propositions.

Table ronde, chaise napoléon, nappage, serviette 
de table, centre de table, chemin de table, 

arche décorative ....

Pour le jour J,  notre    équipe se charge de préparer la 
salle et la décoration dans les moindres détails selon 

Une loge est mise à votre disposition, la salle est 

en Lyre, d’un écran LED 180 cm.

Service parking à votre service le jour de votre 
évènement.

Notre cuisine professionnelle avec son matériel
professionnel est mis à votre disposition y compris 

les assiettes blanches (petites et grandes), couverts, 
verres à eau, verres à pied, verres (à bière, whisky, 

thermos à café, thermos à thé, tasses à café 
et soucoupes blanches, ....

Deuxième Formule "Clé en main"

Vous souhaitez que l'on s'occupe de tout, alors cette

formule est faite pour vous !

Préparation de la salle, décoration, traiteur, 
service en salle, accompagnement personnalisé, 

service parking, canon à confettis, machine 
à fumée lourde, nettoyage compris...

Notre équipe au complet s'occupe de tout pour que

3 900 € + Prix Menu Traiteur / personne
Tarif pour le Vendredi et le Samedi

Menu : Entrée + Plat + Dessert + 2/3 Boissons 
à volonté + Eau minérale + Thé /Café à volonté, 

(thé à la menthe sur demande)

3 500€ Tarif du Dimanche au Jeudi

3 500€ Tarif du Dimanche au Jeudi



Salade de jeunes pousses servie avec 2 nems et 3 samoussa (légume, crevette et poulet) 

Filet de poulet ou escalope milanaise à la crème et aux champignons

Dorade 

Petits légumes avec au choix : Riz/ Boulgour/ Pommes de terre grenaille/ 
Tagliatelle/ Spatzele/ 

Gratin dauphinois supplément de 2€/ personne 

Assiette centrale de fruits de saison prêts à déguster 

ou 

Crème brulée 

ou 

Nos tarifs pour les menus sont sur une base de 80 convives

ou

ou

ou

Pommes de terre sautées ou Écrasé de pomme de terre 

Bœuf bourguignon revisité 



Nos tarifs pour les menus sont sur une base de 80 convives

Salade de jeunes pousses et son magret de canard

Paupiette de cuisse de poulet farcie et sa sauce à la crème et aux champignons

 

Cabillaud et sa sauce au beurre blanc

Pièce de boeuf (Entrecôte)

ou

Petits légumes avec au choix : Riz/ Boulgour/ Pommes de terre grenaille/ 
Tagliatelle/ Spatzele/ Pommes de terre sautées ou Écrasé de pomme de terre 

Plateau d’assortiments de mignardises

Fondant au chocolat servi avec une crème anglaise



Nos tarifs pour tous les menus sont sur une base de 80 convives

Salade de jeunes pousses, tomates cerises, burrata et sa sauce balsamique

Carré de veau accompagné de légumes et son gratin dauphinois

ou

Souris d’agneau 

ou

Pavé de saumon

Salade de fruits de saison dans son demi-ananas (individuelle)

ou



Nos tarifs menus sont sur une base de 80 convives

Terre & Mer 

Tranche de foie gras accompagnée d’une navette briochée, 

Tranche de saumon fumé sur son lit de jeunes pousses et sa chantilly à l’aneth citronnée 

Le Bœuf par excellence 

Filet de bœuf accompagné d’un gratin dauphinois ou d’un écrasé de pomme de terre 
avec un fagot d’haricots vert 

Passionnément 

Vacherin fait maison saveur passion 



ou

ou 

Pastilla traditionnel poulet ou poisson (si individuel supplément de 3,90€/personne) 

Assiette centrale de fruits de saison prêts à déguster 

 
Assortiments de mignardises et macarons 

Le prix de nos plats inclut l’entrée et le dessert au choix 

Nos tarifs pour les menus sont sur une base de 80 convives

Poulet aux olives avec son entrée et son dessert aux choix :  38,90 € / personne

Tajine de veau ou tajine de bœuf avec son entrée et son dessert aux choix :  45,90 € / personne

Couscous 3 viandes avec son entrée et son dessert aux choix :  49,90 € / personne

Salade composée de 6 assortiments au choix

ou 

ou 

ou 



À partir de 23,90 € par personne, nous réalisons 
des vins d'honneur (sur une base de 80 convives) comprenant :

Kir ou vin blanc
Jus de fruits

Eaux minérales
7 Accompagnements salés

3 accompagnements sucrés 

Nous réalisons également des vins d'honneur sur-mesure avec la possibilité de changer 
l'alcool principal (sur devis personnalisé à dé�nir lors d’un RDV) par : 

Muscat d'Alsace, Crémant d'Alsace, Crémant Arthur Metz, 
Crémant Arthur Metz Ice Rosé, Punch Maison ou encore Champagne et Kir Royal, Punch

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

Le service est compris dans le prix a�ché.



 :

Nous proposons également le Trou normand : 3,90€ /personne

Sorbet citron / Vodka

Sorbet pomme / Calvados

Sorbet fraise / Gewürztraminer

Sorbet poire / Eau de vie poire Williams

Planchette xxl d’assortiments de fromage pour 30-35 personnes.
Comté, brie, munster, chèvre, bleu, 

beurre accompagné de raisons, noix, charcuterie, baguettes.

228 € la planchette



Escalope de poulet, sauce crème aux champignons et frites

ou

ou

14,90 € (Jusqu’à 12 ans)



29,90€
29,90€

34,90€

premier

59,90€
69,90€
189,90€

159,90€

59.90€

 29,90€
28,90€

7,90€

 28,90€

7,90€
39,90€
79,90€

59,90€

brut



- Four de cuisson, vapeur
- Piano 4 feux au gaz (bouteille de gaz non fournie)
- Friteuse 10 litres
- Micro-onde
- 1 frigo positif double porte
- 1 frigo positif 1 porte
- 15 saladiers
- 36 grandes assiettes marocaines 45 cm
- 18 assiettes marocaines 35 cm
- 150 tajines individuels 20 cm avec 50 coupoles
- 20 tajines 35cm
- Grandes assiettes de 26 cm
- Petites assiettes de 20 cm
- Verres à pied
- Verres à eau

- Flûtes de champagne
- Verres à vodka/whisky
- Verres à raki
- Verres à bière
- Shots
- Verres
- Lave verres
- Couteaux
- Fourchettes
- Cuillères à dessert
- Cuillères à soupe
- Machine à plonge
- Paniers à pain
- 2 thermos (thé et café)
- 2 bouilloires
- 3 théières
- Plateaux de service
- Tasses à café avec soucoupe
- Coupoles
- Tireuse à bière (sans fût, sans CO2)
- Bac à poubelle avec tri



- Un chèque de caution de 2000 € qui vous sera restitué ou détruit 1 semaine après votre évènement.



Choisir une date et un lieu de réception.
Établir un budget prévisionnel.

Élaborez votre liste d'invités.
Démarches administratives.

Choisir le thème de votre mariage et les prestataires : 
traiteur, DJ, photographe, vidéaste, pâtissier, etc.

Choix des tenues des mariés.
Créer votre faire-part.

Envoyer vos faire-part de mariage.
Réserver votre voyage de noces.

Fixer la date de votre EVJF et EVJG.
Sélectionner votre gâteau de mariage.

Acheter les alliances.
Choisir les cadeaux pour les invités.

Essais de coi�ure et maquillage.
Écrire vos vœux.

Rencontrer le célébrant ou l'o�ciant de cérémonie.
Fournir votre sélection de musiques au DJ et/ou à l'orchestre.

Élaborer votre plan de table (si souhaité).
Faire un planning du jour J.

Déposer votre dossier à la mairie.
Prévoir les derniers essayages de la robe et du costume.

Organiser un rendez-vous avec l'esthéticienne et le coi�eur.

:


