LG L'ESSENTIEL

Cocktail — Repas — Buffet dessert
Les Buffets Apéritif et Dessert sont servis

° X Dans le jardin pour le salon Les Lavandes
O ' ' q ' ' I e re Autour de la piscine pour le salon Les Oliviers

-

Le Cocktail Apéritif

(12 pieces par personne)

Les cuoustillants chauds
Jautelette au saumon, feuillantine aux amandes, croissant au jambion, taxtelette aux anchais,
Mariage 2012-2013 Les tempuras de @e’gume!
Nous vous offrons le peiwnon, cowgette, caratte
CHAMPAGNE ’ ’
Les bouchées salées
Les canapés gowunands

Jarama prestige, crevettes au citron et aux graines de pavat
Saumon fumé mariné aux baies nases
Chewre frais au peste vext et pignens
Jamate cerise et ceuf de caille

Les incontournabiles
Brachette de tomate cerise, bille de mozzavella au basilic
Vewtine de gaspache andalow aw piment d’Espelette
Cassalette de compatée de temate, fromage de chevre aux fines hewlies et alives confites
Japenade de Provence aux légumes et ses toasts croquants

*Nas suggestions
L’ Utelien Culinaire éalisé par nate chef devant les cenvives
Supplément 4.50 € 5.9.C. par animation et par personne

Wek: de supions en basquaise
Ou
Seupe de Feissens de nache, Mini croditons derés, Rouille et Fromage 1ipé
Ou
Faélée de filet de beuf, Légumes croguants et Jus forestien
Ou

Unimation Dell’ Fasta : Gnocchi, pennes, tontellini et déclinaisen de sauces

Llescapade nippene
Sushi, maki, california, seja, gingembre + 3.30 € 9.9.C. par personne




La Bauquiere
LU'essentiel

Le Diner servi a table

Les entrées

Filet de nouget aux délices de Provence, confiture de fenowil & la fleur de thym
sauce tematée o la tapenade
Ou
Fain perdu, chutney de pommes au Banyuls, escalope e foie gras grillé
au sel de U Ftimalaya et sa véduction de cassis
Ou
Filets de caille en lrachiette et vaisin 1iti, compotée forestiene, jus count au Forto

Les plats :

Dos de cabillaud sauce safraniée et biohiémienne provengale
Ou
Rouleaux de sale & Cembewviée de basilic, gambas marinée,
sisotte & Cencre de seiche et fuuits de mex, sauce & Caneth
Ou
Médaillon de veaw sauce aux cepes, écrasée de pommes de tevie a Chuile de turffe
Ou
Chateau filet de beuf sur sa poilée de jeunes légumes,
nawiole au foie gras, sauce aux cepes

*Suggestion Le Buffet du Fromagen :
(supplément 4.50 €[pexrs.)
Le plateau ardoise de framages affinés, nwoquette, pain de campagne et pain aux elives
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La Bauquiere

L'essentiel

Le gateau des mariés a théme réalisé par notre Maitre Patissier
(2 choux/pers)
Ou

Le gateau américain

Le Buffet des Gourmandises

Les plateawx de fruits de saison
Jante gaunmande au chocelat — Jante aux citrans mevinguée — Jante peives amandes

Vewtine de creme anglaise & la vanille fagen iles flottantes

* Nas suggestions
Plateaux de macarons de fabirication artisanale (2p [p ) supplemernt 3.00 €fpers
Ciépes chaudes au Nutella, au sucre, i la confiture supplemernt 3.50 €/pevs

Café

Nous contacter pour obtenir les tarifs

La Bauquiére
Av Jean Giono — 13190 — Allauch

Tél : 04 91 05 06 28 — Fax : 04 91 05 06 28
contact@labauquiere.com J D

WWW.labauquiere.com
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I_G LA PALETTE DES SAVEURS

Cocktail — Buffet chaud — Buffet dessert
Les Buffets Apéritif et Dessert sont servis
Sur la pelouse pour le salon Les Lavandes

e N\
B O U q U I e re Autour de la piscine pour le salon Les Oliviers

Le Cocktail Apéritif

(16 pieces par personne)
Les crouwstillants chauds

Jantelette au sauman, feuillantine aux amandes, croissant au fremage, taxtelette aux anchois,
Pissaladiere etc.

Mariage 2012-2013 i
Nous vous offrons le Les tempwm de tégumes
CHAMPAGNE peivion, courgette, carotte

Les bouchées salées

Jarama prestige et crevette au citwon et aux graines de pavat
Saumaon fumé mariné aux baies roses
Chewre frais au peste vert et pignens
Jamate cerise et euf de caille

Les incontournabiles
PBrochette de temate cerise, bille de mozzarella au basilic
Vewiine de gaspacho andalow aw piment d’Espelette
Cassalette de compatée de temate, fremage de chevre aux fines henbies olives confites
Japenade de Provence aux légumes et ses toasts croquants

)y 72

L' Uielier 1éatisé par nos chefs devani ves convives
(7 au cheix)

Wek: de supions en basquaise
Ou
Seupe de Feissens de nache, Mini croditons derés, Rouille et Fromage 1ipé
Ou
Gardianne de Jawreau, Champignens des bois, Sifflets de carotte



La Bauquiere

La palette des saveurs

Le Diner servi au buffet

Salade de cappellettis transalpine
Feivions wouges confits & Chuile d’elive et au basilic
Salade d’haricats vents a ba périgourdine et huile de noix
Caviar d’ aubergine
Les cakes maisen : cféeve coungelte et than temate
Jaboulé i Conientale, menthe fraiche et naisins de Corinthe
ssantiment de charcuterie présentée sur minain :
rasette, levvine de lapin, fambien de Sevvare
Saumen en Bellevue et sen éventail de sauces

* Nas suggestions
Jewtine de foie gras, confiture d’cignens et toasts de pain d’épices 6.00 €[pers

Plateau japenais (swshi, maki, california, sauce au soja, gingembire) 3pieces [pews5.00 € [pexs
Plateau de coquillages 3piecess [pers supplément 5.00 €[ pers

Les plats chauds au buffet

(2 au choix)

Favé de saumen sauce Champagne
écrasée de pammes de teve a Chuile d’alive
ou
Supréme de pintadeau aw jus de cepes et flan de courgette
ou

Blanguette de veau & Cancienne et wisatto ctémeurx aux petits légumes

ou

Das de cabillaud sauce safranée et bofiémienne provencale




La Bauquiere

La palette des saveurs

* Natee suggestion
Le Buffet du Fromager (supplément 4.50 €[pexs.)
Le plateau ardoise de framages affinés, noquette, pain de campagne et pain aux olives

Le gateau des mariés a theme réalisé par notre Maitre Patissier
(2 choux/pers)
Ou

Le gateau américain

Le Buffet des Gourmandises

Les plateaux de fruits de saison
Jarnte gounmande au chocelat — Jarte aux citvons meringuée — Jante poives amandes

Vertine de creme anglaise o la vanille fagen iles flottantes

* Nes suggestions
*Plateaux de macarons de fabrication axtisanale (2p [p ) swpplemernt 3 €/pers
*Unimation ciépes chaudes au Nutella, au sucte, & la confiture supplemernt 3.50 €/pers

Café

Nous contacter pour obtenir les tarifs

La Bauquiére
Av Jean Giono — 13190 — Allauch
Tél : 04 91 05 06 28 — Fax : 04 91 05 06 28

contact@labauquiere.com
WWW.labauquiere.com
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L'INTEMPOREL

I_ G Cocktail dinatoire — Plat chaud - Buffet dessert
Les Buffets Apéritif et Dessert sont servis

B - Dans le jardin pour le salon Les Lavandes
O U q U I € a r€ 3 Autour de la piscine pour le salon Les Oliviers

Le Cocktail Apéritif

(25 pieces par personne)

Les craustillants chauds
Fantelette au saumon, feuillantine aux amandes, croissant au fromage, tastelette aux anchais, pissaladiere etc.

poiven, ceurgette, carctte
Les bouchées salées
Saumean et tarama prestige
Queue d’écrevisse aux graines de pavet
Foie gras au sésame et abuicot canfit
Jamate cerise et ceuf de caille

Les incontournabiles
Prochiette de tomate cerise, bille de mazzarella au basilic
Vewtine de gaspacho andalouw aw piment d’Espellette
Cassalette de compatée de temate, fromage de chevre aux fines hewlies et olives confites
Japenade de Provence aux légumes et ses toasts croquants
Jenneau de coungette au chewre frais et sa croustille de noisettes
Pic de pamme grenaille au mascarpone infusé aw speck
Brochette de magret et fagotini

Lescapade nippone : Sushi — Maki — California - Sauce au soja - Gingembne confit

Les Uteliens wéalisés par nes chefs devant vous
Weak de supions en basquaise

et une plancha au choix

Plancha de ba Mexr Plancha du Beucher
PBruncise de saumon Saucisses aux fines ferbies

Emincé de perche aux baies woses



La Bauquiéere

L'Intemporel

Le Diner
Le Plat chaud sewvi o talile

Das de cabillaud sauce safranée et bofiemienne provengale
an
Rouwleaux de sale & Cembieuriée de basilic, gambas marinées,
sisatte & Cencre de seiche et fuuits de mex, sauce a Caneth
an
Médaillen de veau sauce aux cepes
écnasée de pammes de tewe a Chuile de tuuffe
an
-Chateau filet de beuf sur sa poelée de jeunes légumes
wawviele au foie gras, sauce aux cepes

Le Buffet du Fromager

Le plateau ardaise de fromages affinés, woquette
pain de campagne et pain aux elives

Le gateau des mariés a théme réalisé par notre Maitre Patissier
(2 clawzfpers )
Ou
Le gateau américain



La Bauquiere

L'Intemporel

Le Buffet Dessert

s santiment de gateaux de soinée
Jante aux citrons, woyal chocelat, savarin a la chantilly, meusse cassis, tarte aux framboises, éclair au chocolat, tarte
aux amandes, dime fraise, castel Tante aux fuits, creme bulée, éclain chacolat et café, mousse aux fruits, amandines
etc.

Les plateawx de fruits de saison
Vewtine de creme anglaise & la vanille fagen iles flottantes

Plateaux de macarons de fabrication axtisanale
Menthe chocolat, Beunty, wéglisse, frambeise, 3 chocolats, wase, caramel au bewwie salé, fraise, checolat noir, vanille,
citwen, anis, viclette, chocolat blanc etc

Unimation ciépes chaudes au Nutella, au sucre, o la confiture
Rende de sorbiets (citran, fuuits de la passion, framboises )
Seupe de chocelat

Brachettes de chamallows

Café

Nous contacter pour obtenir les tarifs

La Bauquiére
Av Jean Giono — 13190 — Allauch
Tél : 04 91 05 06 28 — Fax : 04 91 05 06 28

contact@labauquiere.com
WWW.labauquiere.com

RC 04B00211-SIRET 451 680 508 00012 TVA FR 36451680508




LE PLAISIR GOURMAND

L O Cocktail dinatoire — Buffet

Plat chaud — Buffet dessert
Les Buffets Apéritif et Dessert sont servis

e N\
B r Dans le jardin pour le salon Les Lavandes
U U I Autour de la piscine pour le salon Les Oliviers

Le Cocktail Apéritif

(22 pieces par personne)

Les crowstillants chauds
taxtelette au saumen, feuillantine aux amandes, croissant au fremage, taxtelette aux anchois,
. allumette aux clives
Mariage 2012-2013
Nous vous offrons le ,
CHAMPAGNE Les tempuras de tigumes
pelerorn, cowigelte, caratte
Les bouchées salées
Les canapés gowumands
Saumen et tarama prestige

Queue d’écrevisse aux graines de pavet
Foie gras au sésame et abiuicot canfit
Jamate cerise et ceuf de caille

Les incontournalbiles
Proctiette de tomate cerise, bille de mazzarella au basilic
Vertine de gaspacho andalouw aw piment d’Espellette
Cassalette de compatée de temate, fromage de chevre aux fines hewlies et olives confites
Japenade de Provence aux légumes et ses toasts croquants
Jenneau de coungette au chewre frais et sa croustille de noisettes
Pic de pamme grenaille au mascarpone infusé aw speck
Brochette de magret et fagotini




La Bauquiéere

Le Plaisir Gourmand

B’eoca/padenippane:smm,maki,caafamw, Sauce au seja, Gingembre confit au vinaigre

Les Uteliens néalisés par nos chefs devant vous

Weak de supions en basquaise
Ou
Saupe de paissons de nache, wouille, croiitons dexés et framage
&
Plancha de ba Mexr
Gamb .

Petites seiches au basilic
PBruncise de saumon
Emincé de perche aux baies roses
Ou
Plancha du boucher
Magret de canard

Saucisses aux fines herbies

Le Diner
Lo Buffet d’entrées

Jomates et mozzarella au basilic
Feivions wouges grillés confits o Chuile d’elive
Les cakes maisen : cfiéeve couvgette et thon lemate
Jaboulé i Corientale, menthe fraiche et naisins de Corinthe
Salade de cappelletti transalpine
s santiment de charcutedie présentée sur minoir :
veselte, levvine de lapin, jamlbien de Sevrana
Carpaccio de bowp mariné au citren vert et aux baies 1oses

* Nas suggestions

Jewtine de foie gras, confiture d’aignons et toasts de pain d’épices 6.00 €[pers
Plateau de coguillages 3piecess [pers supplément 5.00 €[pers




La Bauquiere

Le Plaisir Gourmand

Le plat chaud servi a table

Dauwrade a Cunilaténale, moelleux de courgettes,

brochette de noix de St Jacques et sen jus count
Ou

Canette des Landes et tatin d’échalates canfites,

sauce méridionale au miel et lavande
Ou
Médaillen de veau, écrasée de pommes de tewie o Chuile de tuiffe,
sauce aux cepes
Ou
Das de cabillaud, viscette cémeux au Favmesan et coulis de cuustacés cémé

Le Buffet du Fromager

Le plateau ardaise de fromages affinés, noquette
pain de campagne et pain awx elives

Le gateau des mariés a théme réalisé par notre Maitre Patissier
(2 choux/pers)
Ou

Le gateau américain




La Bauquiere

Le Plaisir Gourmand

Le Buffet Dessert

s santiment de gateaux de soinée
Jante aux citrans, woyal chacolat, savarin a la chantilly, meusse cassis, tarte aux frambaises,
éclair au chocalat, tarte aux amandes, dime fraise, castel, tarte aux fruits, creme buulée, éclain
chacalat et café, meusse aux fruits, amandines etc.
Les plateawx de fruits de saison
Vewtine de creme anglaise & la vanille fagen iles flottantes
Plateaux de macarons de fabrication axtisanale
Menthe chacolat, Bounty, wéglisse, framboise, 3 chacalats, nase, caramel au bewvie salé, fraise,
chacolat neir, vanille, citrvon, anis, violette, chocolat tlanc etc.
Unimation ciépes chaudes au Nutella, au sucre, o la confiture
Rende sarbiets (citron, fuuits de ba passion, frambeises )
Seupe de chacelat et Brochettes de chamallows

Café

Nous contacter pour obtenir les tarifs

La Bauquiére
Av Jean Giono — 13190 - Allauch
Tél : 04 91 05 06 28 — Fax : 04 91 05 06 28
contact@labauquiere.com

WWW.labauquiere.com
RC 04B00211— SIRET 451 680 508 00012 TVA FR 36451680508




La Bauqguiere

Nos Prestations

La location de la salle (*) a partir de 19h00 et jusqu’a 4 heures du matin (**) est
incluse dans nos tarifs

Le Matériel :

-Le mobilier nécessaire a la réception est inclus : fables, chaises, buffets

- La verrerie, la vaisselle en porcelaine blanche, les couverts en inox 18/10

- Les nappages et les serviettes en coton damassé blanc (d’autres couleurs sur devis)

Les Boissons :
Apéritif :

- Sodas, jus de fruits, Perrier
- Alcools traditionnels : Whisky, Pastis, Martini blanc et rouge
- Cocktail des iles au rhum

Au repas :
- Eau minérale plate bouteille en verre pour le diner a volonté
- Eau minérale gazeuse bouteille en verre pour la fin du repas
- Vin : Cotes du Rhéne A.0.C. Camille Cayran a discrétion

Blanc - Rosé - Rouge (2 au choix)
Le Service :
Assuré par un personnel qualifié dirigé par un Maitre d’ Hotel
Au minimum 1 serveur pour 30 convives

La Décoration des Tables :
Sur chaque table un bouquet composé de fleurs fraiches réalisé par notre fleuriste
Nous vous laissons le choix du coloris des fleurs

Housse de Chaise :
Nous vous proposons des housses blanches ou noires réglement direct a la société de
location : 4.50 € TTC par housse

(*) Salon les Oliviers : un minimum de 100 adultes facturés, dans le cas ou la réception compterait
moins de 100 adultes, une location de salle de 1 200 € sera facturée

(**) Au-dela de 2 heures du matin, un supplément horaire sera facturé pour chaque heure
supplémentaire :

Salon Les Oliviers 170 € 'heure - Salon Les Lavandes : 135 € Iheure.

Toute heure commencée est due

MARIAGE UN VENDREDI - 10 % sur le tarif de nos menus

Nos tarifs sont établis au taux de 1.V.A. de 7 %, dans le cas ou ce faux varierait nous serons dans
l'obligation de réajuster nos tarifs.

La Bauquiére . :
Av Jean Giono — 13190 - Allauch
Tél : 04 91 05 06 28 — Fax : 04 91 05 06 28 ==
contact@labauquiere.com ean- L“ AN/ _,_J
WWW.labauquiere.com Rl g "*’;&Lﬁ:,‘




LG LA SIGNATURE

Les Buffets Apéritif et Dessert sont servis

B Q U q U ié re Dans le jardin pour le salon Les Lavandes

Autour de la piscine pour le salon Les Oliviers

o,
PRl

Le Cocktail Apéritif

(25 pieces par personne)

Les croustillants chauds
taxtelette au saumon, feuillantine aux amandes, croissant au fremage, taxtelette aux anchois,
allumette aux clives etc.

Mariage 2012-2013
Nous vous offrons le Les bauchiées salé

CHAMPAGNE
Saumen et tarama prestige
Queue d’écrevisse aux graines de pavat
Foie gras au sésame et albnicot confit
Jemate cerise et ceuf de caille

Les incontounnabiles
Brochette de tamate cerise, bille de mozzarella au basilic
Cassalette de compatée de tamate, fromage de chevre aux fines hewlies et olives confites
Japenade de Provence aux légumes et ses toasts croguants
Jenneau de coungette au chevre frais et sa croustille de noisettes
Pic de pemme grenaille au mascarpone infusé au speck
Brochette de magret et fagotini

L'escapade norvégienne
Décaupe de sawmon fumé
Uccampagné de blinis et tarama prestige

Dégustation de trilogie de CAVIAR et Bar a Vodka
(4 variétés de Vodka glacée servie en shooter)




La Bauquiere

La Signature

Le Diner servi a table

Mise en bouche :

Moelleurx d’asperges vestes aux queues d’écrevisses infusées a Canis,
bisque au piment d’Espelette et Langoustines aties
Ou
Jnilogie de neix de St Jacques en caquilles gratinées,
mouwsseline de patate deuce aux fines hewlies, jus cansé de peissens de woche
Ou
Cappuccine de cepes aux éclats de foie gras et sa mouillette

Les plats :

Chateau filet Rossini, sur la peélée de jeunes bégumes et raviole au foie gras
Ou
Favé de turbiat, bruochette de mini légumes, poelée forestione, sauce safranée
Ou
Cavié d’agneau 1iti, pommes de tevie fondantes,
caurgette wonde farcie aux légumes nigeis, jus consé
Ou
Bar de la Méditeranée au sel de C Himalaya, gambas marinées,
sisatte & Cencre de seiche et fuuits de mex, sauce a Caneth

16



La Bauquiere ]
La Signature

Assiette de fromage
Eclain jurassien au comté, pousses d’épinard et vinaigrette a Chuile de neix
Ou
Brie de Meaux & la canfiture de figue, mesclun et cexneaux de noix
Ou
Catiécau de Recamadeur, veriine de confiture de figue et noquette

Le gateau des mariés a theme réalisé par notre Maitre Patissier
(2 choux/pers)
Ou
Le gateau américain

Le Buffet Dessert

ssantiment de gateaux de scirée
Jante aux citwons, woyal chocelat, savarin a la chantilly, meusse cassis, tarnte aux frambiaises, éclain au chocelat,
taste aux amandes, dime fraise, castel , T ante aux fuuits, cveme bulée, éclair chocelat et café, meusse aux fuits,
amandines etc.
La cascade de fuuits de saison
Vertine de creme anglaise & la vanille fagen iles flottantes
Vertine de mausse au chocelat nair

Plateaux de macarens de falbrnication artisanale
Menthe chacolat, Bounty, wéglisse, framboise, 3 chocelats, nose, caramel au bewrie salé, fraise,
chacolat neir, vanille, citvon, anis, viclette, chiocalat tlanc etc.
Unimation ciépes et gaufres chaudes au Nutella, au sucre, & la confiture
Rende de sorbiets (citran, fruits de la passion, framboises )

Saupe de chocalat et Brachettes de Chamallows
Buffet de benbons

Café
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La Bauquiere

La Signature

Ce menu vous est proposé avec les spécificités suivantes :

Tables carrées

Nappage en chintz de la couleur de votre choix
Chaise Napoléon lll blanche, noire, cristal ou acier
Verrerie opale

LES VINS

Chateau de Bégadan Médoc A.O.C. rouge
Domaine du Paternel Cassis A.O.C. blanc
Chateau Sainte Marguerite Cétes de Provence A.O.C. rosé

Les eaux minérales bouteille en verre plate et gazeuse durant tout le repas
Softs bouteille en verre sur table

PRESTATION JUSQU’A 4 heures du matin sans supplément
Salon Les Lavandes : minimum 70 adultes
Salon Les Oliviers : minimum 110 adultes

Nous contacter pour obtenir les tarifs

La Bauquiére

Av Jean Giono — 13190 — Allauch
Tél : 04 91 05 06 28 — Fax : 04 91 05 06 28
& contact@labauquiere.com
o & WWW.labauquiere.com [
= & RC04B00211— SIRET 451 680 508 00012 TVA FR 36451680508 J eqan-L/avi d




