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1. PRESTATION VIN D’HONNEUR
Les tarifs indiqués incluent :
- Location de la salle de la Mezzanine ou de la Terrasse sur une base de 4 heures
- Le cocktail sur une base de 2 heures *, 
*au-delà  facturation des heures de présence supplémentaires au tarif de 33.50 €TTC par serveur (se)s et 42 €TTC par Directeur de cérémonie

- Nettoyage avant et après manifestation
LES FORFAITS BOISSONS

Formule classique
-Crémant de Loire Domaine Duveau ………………………………………1 bouteille pour 3 personnes
Jus d’orange, coca, Perrier et eau minérale à discrétion



             4,00€ TTC 
Formule Prestige

-Champagne René James Lallier AY ………………………………………1 bouteille pour 3 personnes
Jus d’orange, coca, Perrier et eau minérale à discrétion


                           8,50 € TTC
LES PIECES COCKTAILS
8 Pièces par personne
14,00 €TTC par personne

Par pièce supplémentaire ajouter 1,50 € ttc.
Exemple* de forfait sur une base de 200 personnes
200 mini pistols au jambon

200 mini Krab’s burger  

200 canapés variés

 Crevettes grises, saumon fumé graine de moutarde,  magret fumé par nos soins et olives marinées, concombre fromage de chèvre et tomate cerise, chorizo olive et beurre monté

 Rosaces de roquefort et noix, tartare de cabillaud etc …

200 pièces de légumes en panier du jardinier et crème ciboule 

200 canapés cuillères  (mini-Porcelaine)

 Tartare de poissons marinés 

Persillé de volailles à la flamande 

Poireaux, crème d'herbes et saumon fumé

Champignons à la grecque

200 Mini-chauds

Mini croque-monsieur maison

Mini croquants  de boudin noir à l’huile de noix

Mini croquant au fromage de Bergues

400 Mini-Pâtisseries et verrines pâtissières

Tartelette aux fraises, nougat crème au rhum,

Ganache chocolat noisettes, crème à la violette, tartelette au citron meringué ; 

Alliance chocolat blanc passion…

*nous pouvons être amenés a changer la composition des pièces proposées en fonctions de la saison 

Compris dans la prestation de nos forfaits :

Mise en place et Nappage du ou des buffets

Décoration fleurs fraîches sur le buffet (Mini 100 personnes)

Mise en place de la salle

Vaisselle et verrerie nécessaire au cocktail

Mange debout avec housse 

2. PRESTATION RESTAURATION
Le tarif est indiqué sur la base de 100 personnes * et comprend 
*Nombre inférieur et supérieur sur devis

 
-     La mise à disposition de la salle le Ruby’s de 19h30 jusque 3h30 

· Le service sur une base de  8 heures *
* *au-delà  facturation des heures de présence supplémentaires au tarif de 33.50 €TTC par serveur (se)s et 42 €TTC par Directeur de cérémonie

· Le menu et les boissons
· L’animation musicale

· Le nettoyage avant et après la manifestation
Votre menu de mariage avec une entrée à 68,00 € TTC
Menu  

Trois accompagnements Apéritifs (2 canapés ; une cuillère porcelaine)  

En entrée 

 Tarte fine de langoustines aux dés de saumon fumé en effiloché de Poireaux

Réduction d’échalotes et ciboulette  

Ou 

Rouleau de saumon fumé par nos soins aux crevettes grises et compote 

D’oignons rouges au vinaigre de cidre  

Ou

Assortiment de noix de saint jacques et Saumon sur un tartare de légumes à la coriandre

Crème de safran et triangle de brick aux graines de sésames 

Ou 

Foie gras de canard mi- cuit maison et compote de figues, petit pain brioche, et sa crème brûlée chaude au foie gras et mouillette  

En Plat 

Caille farcie d’une duxelles de champignons du marché en infusion de genièvre, 

Brochette de légumes choisis et Pommes château sautée au paprika, tomate au beurre d’herbes, 

 Ou 

Filet mignon de porc sur un tian de légumes aux pommes caramélisées, 

Crème mousseuse à la bière de Chimay 

Ou 

Suprême de pintade rôtie à la cassonade sauce foie gras, 

Gratinée de Charlottes aux courgettes, tomate farcie au tartare de champignons    

Ou 

Rumsteck de bœuf aux échalotes confites et vin de Saumur, galette de pommes de terre au poireaux, haricots en barde de jambon de Bayonne, tomate en piperade    

Assiette trois fromages et panaché de salade aux noix 

Ou 

Buffet de fromages affinés de la maison Desaegher (supplément 3 € ttc par personne)

Dessert  des mariés à définir ensemble 

Café praline et cookies Corbeille de fruits frais

Boissons comprises :

Cocktail de bienvenue 

Vin de Pays des Côtes de Gascogne blanc Domaine Guyamants : 1 bouteille pour 5 personnes
AOC Bordeaux Haut Médoc Vaubricour : 1 bouteille pour 3 personnes.
1 coupe de champagne MERCIER au dessert
Votre menu de mariage avec une entrée sous forme de buffet  72.00 € ttc  

Menu  

Trois accompagnements Apéritifs (2 canapés ; une cuillère porcelaine)  

En entrée formule Plateau Buffet ou buffet Terre et Mer

Tomates farcies aux crevettes grises 

Rouleaux de Saumon fumé par nos soins en julienne de légumes 

Huîtres de pleine mer fine de la roque en chaud froid de ciboulette  

Langoustine rôti au safran sur un tartare de légumes à la coriandre  

Foie gras de canard mi- cuit maison compote de figues (à part en verrine + Mini brioche)

En Plat 

Caille farcie d’une duxelles de champignons du marché en infusion de genièvre, 

Brochette de légumes choisis et Pommes château sautée au paprika, tomate au beurre d’herbes, 

 Ou 

Filet mignon de porc sur un tian de légumes aux pommes caramélisées, 

Crème mousseuse à la bière de Chimay 

Ou 

Suprême de pintade rôtie à la cassonade sauce foie gras, 

Gratinée de Charlottes aux courgettes, tomate farcie au tartare de champignons    

Ou 

Rumsteck de bœuf aux échalotes confites et vin de Saumur, galette de pommes de terre au poireaux, haricots en barde de jambon de Bayonne, tomate en piperade    

Assiette trois fromages et panaché de salade aux noix 

Ou 

Buffet de fromages affinés de la maison Desaegher (supplément 3 € ttc par personne)

Dessert  des mariés à définir ensemble 

Café praline et cookies Corbeille de fruits frais

Boissons comprises :

Cocktail de bienvenue 

Vin de Pays des Côtes de Gascogne blanc Domaine Guyamants : 1 bouteille pour 5 personnes
AOC Bordeaux Haut Médoc Vaubricour : 1 bouteille pour 3 personnes.
1 coupe de champagne MERCIER au dessert

Menus enfants 

de 4 à 8 ans 14 € TTC par enfant

Gratin de pâtes au jambon ; steak ou blanc de volailles pommes sautées 

Dessert comme les adultes 

de 8 à 12 ans 16 € TTC par enfant

Cocktail de jus de fruits

Assiette de jambon de Bayonne ou saumon fumé ou charcuteries  

Gratin de pâtes au jambon ; steak ou blanc de volailles pommes sautées 

Dessert comme les adultes 

Option : 

Fût de bière Heineken, 20 litres ……………………………………………………………..100,00 €TTC
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