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L’HISTORIQUE

Louis XIV fait don, par accord verbal à Jean Baptiste COLBERT, Marquis de Saint POUANGE et de VILLACERF, Conseiller d’Etat, 1ier Maître d’Hôtel de la Reine, Marie Thérèse d’Autriche, d’une place ayant 11 toises 5 pieds de face sur la place d’Armes, sur 26 toises de profondeur.

COLBERT y fait élever un pavillon, « l’Hôtel de Villacerf » avant 1690.

L’Hôtel de Versailles passe à son fils, Pierre Gilbert COLBERT, Marquis de VILLACERF. IL laisse quatre filles héritières : Marguerite, Marie Geneviève, Marie Aimée et Gabrielle Claude COLBERT DE VILLACERF, qui gardent d’abord l’Hôtel jusqu’au 3 avril 1739, date à laquelle l’Hôtel de Villacerf est vendu à Alexis MARIE ROSALIE, Duc de Châtillon, grand bailli de Haguenau, Chevalier des ordres du Roi, lieutenant général de ses armées, fils du Roi Louis XIV.

Le 22 septembre 1756, ; Maître Jourdain partage les biens de l’Hôtel.

L’Hôtel de Châtillon échoit à son fils Louis GAUCHER DE CHATILLON.

Le 22 mars 1777, la propriété revient à sa fille, Louise Emmanuelle de CHATILLON, qui la vend le 14 mars 1792 à Etienne CHANIOT puis à Eustache CHAILLOU. En 1828 l’Hôtel particulier de France passe ensuite à Louis NOURRIT et Antoine JUMEAU. Le 8 juin 1882, vente à Marie Félix BLANC, épouse du Prince Roland BONAPARTE.

Le 19 octobre 1882, nouvelle vente au Prince Roland BONAPARTE moyennant 104000 F.

LES SERVICES

· Organisation de prestations sur mesure :

Mariages, Baptêmes, Communions, Soirées Dansantes, Cocktails dînatoires, Repas d’affaires

· Location de Matériel technique, Animation de soirée privatisée. 

· Hôtel 3 étoiles accessible de par les salons de réception.

· Parking de grande capacité sur la place D’Armes face au Château de Versailles.

LES SALLES

4 Salles de réunion et restauration pouvant accueillir de 20 à 350 Personnes. Aménagement individualisé possible.
LA RESTAURATION

Restauration de qualité élaborée à base de produit frais sous le contrôle de  notre Chef de Cuisine, Déjeuner et dîner servis à l’assiette, au buffet ou sous forme de cocktail.

ADRESSE




CONTACT

Les Salons de L’Hôtel de France
Directeur :

Thierry Voisin

5, Rue Colbert



Chef de Cuisine : 
Michael Marquet

78000 Versailles                

Commerciale : 
Dolores Powell

Téléphone 01 30 83 92 26 ou 01 39 50 02 50   / Fax 01 39 50 58 45

salonsversailles@wanadoo.fr
VERRES D’ACCUEIL

Pour souhaiter la bienvenue à vos invités, nous vous proposons

Kir Vin Blanc





3.80 €

Kir Princier (vin pétillant)



5.70 €

Kir  Royal ou Coupe de Champagne

9.00 €

Le Bélini





5.70€

(Vin Pétillant et coulis d’abricot)
Punch Antillais




6.00 €/

(Rhum blanc, Jus d’ananas, Jus d’orange,

Sirop de Sucre de Canne, Grenadine)
La Pina Colada




6.00 €

(Rhum, malibu et jus d’ananas)
Farandole des Cocktails Alcoolisés

7.00 €

(Buffet de Cocktails variés alcoolisés)
Sangria Maison




6.50 €

Le Barbotage




5.50€

(cocktail sans alcool)

Amuses Bouches et Petits Fours

Canapé froid salé






1.60 € pièce 

Verrines








2.00 € pièce

Feuilleté chaud salé





1.60 € pièce

Petit four sucré
 





1.60 € pièce

Cassolette Chaude 





2.50 € l’unité

Tarif 2009 

  80 pièces minimum pour les canapés et petits fours

Cocktail DU MARQUIS

Vin Blanc d’Alsace

 Crème de Pêche, Crème de Cassis

 Porto, Martini Rouge

 Whisky, Gin

 Jus de fruits, Eaux Minérale, Sodas et Tonic

Prix net par personne 9.00 € (durée 1h30)
Tarif 2009, 30 personnes minimum

2.50 € la demi heure supplémentaire

Prestation vendue uniquement avec de la restauration
Cocktail DU PRINCE

Crémant de Bourgogne

 Crème de Pêche, Crème de Cassis

 Porto, Martini Rouge

 Whisky, Gin

 Jus de fruits, Eaux Minérale, Sodas et Tonic

Prix net par personne 11.00 € (durée 1h30)
Tarif 2009, 30 personnes minimum

3.00 € la demi heure supplémentaire

Prestation vendue uniquement avec de la restauration.

Cocktail DU ROY
Champagne

 Crème de Pêche, Crème de Cassis

 Porto, Martini Rouge

 Whisky, Gin

 Jus de fruits, Eaux Minérale, Sodas et Tonic

Prix net par personne 16.50. € (durée 1h30)
Tarif 2009, 30 personnes minimum

5.00 € la demi heure supplémentaire

Prestation vendue uniquement avec de la restauration.

Animations Cocktails 

Gambas décortiquées et flambées au pastis

Cuisson et flambage devant les convives, 

servies sur plateaux avec pics en bois

(Base 1 gambas par convive)

Prix net par personne 3€ 

Tarif 2009, 50 pax minimum
Noix de Saint jacques flambées au whisky

Saint Jacques filetées en 3, cuisson rapide sur réchaud, flambées au whisky et déglacées au beurre blanc, servies sur les plats avec pics en bois

(Base 1 noix de st jacques par convive)
Prix net par personne 4€ 

Tarif 2009, 50 pax minimum
Buffet d’huîtres

Ouverture d’huîtres au buffet avec plateaux déjà disposés et servis sur lit de glace, pain de seigle, citron et vinaigre échalotes.

(Base 2 huîtres n°4 par personne)
Prix net par personne 3.50€ 

Tarif 2009

Animation Jambon de pays à la coupe

Jambon entier sur socle, découpage du jambon devant les invitées avec beurre et pain aux Noix.

(Minimum 100 personnes soit 1 jambon d’environ 4kg)
Prix net par personne 3.50€

Tarif 2009

Animation foie gras et sauternes,

Découpage du foie gras maison en terrine et servis avec compotée de figues, fleur de sel et pain Poilane, accompagné de Vin de sauternes.

(Vin basé sur 1 bouteille pour 15 personnes)

(Foie gras basé sur 1 Terrine de 1.5kg pour 100 personnes minimum)

Prix net par personne 5.50€

Tarif 2009

BUFFET GRANDE soirée
La farandole des Hors d’Oeuvre

Poivrons Marinés à l’Huile Pimentée 

Emincé de Tomates et Mozzarella au Basilic et Olives noires

 Salade de Petits Légumes à L’Espagnol

 Caviar d’Aubergines et Fondue de Tomates

 Ballottines de Brochet aux Fines Herbes

Saumon -*/norvégien fumé Maison et ses Blinis

Salade aux Noix et Fourme d’Ambert

Terrine de Canard Maison au Poivre vert

Miroir des Charcuteries

Crudités du Moment

La Présentation chaude

servie à table

Souris d’Agneau au Romarin, 

Poêlé de Légumes du Potager et Tomate Provençale.

ou

Pavé de Sandre parfumé au Truffe, 

Flan de Carottes et Fagot d’Haricots verts au Lard

ou

Filet de Canette rôtie aux deux Poires, 

Croustillant de Pomme de Terre.

Le Plateau de Fromages de nos Régions

Munster au Cumin,  Brie de Meaux

Fourme d’Ambert, Chèvre long 

Tomme de Savoie, Emmental

Les desserts

Cascade d’Entremets

Corbeille de fruits frais

Prix net par personne 56.00€

Tarif 2009 – 50 Personnes minimum
Menu  Madame de Montespan

Repas servi à l’assiette

Menu Hors Boissons

La Salade Gourmande aux Copeaux de Foie Gras

OU 

Croustillant de Gambas aux Epices, Duo de Mâche et Roquette

~~~

Filet de Canette Rôtie aux deux Poires, 

Croustillant de Pommes de Terre

OU 

Filet de Dorade au Miel et Thym, 

Riz Basmati Flan de Carottes 

OU 

Souris d’Agneau au Romarin, 

Poêlé de Légumes du Potager et Tomate Provençale.

~~~

L’assiette du Maître Fromager

~~~

Omelette Norvégienne Flambée

OU 

Moelleux au Chocolat, Glace au Chocolat Blanc

~~~

Prix net par personne 44.50€

Tarif 2009 – 20 Personnes minimum 

Menu Marie Thérèse d’Autriche
Repas servi à l’assiette

Menu Hors Boissons

Charlotte aux Deux Saumons, Sauce Ivoire Aux Ecrevisses

OU 

Spirales de Magret de Canard au Chèvre frais et Ciboulette

~~~

Selle d’Agneau rôtie, Poêlée de Champignons, Tomates aux herbes

OU 

Filet de Bar au velouté d’Anis, Tatin de Fenouil et Brocolis

~~~

Le Duo de Fromage et salade Roquette et Mâche

~~~

Charlotte à la Framboise au Coulis d’Abricot

OU 

Pyramide aux Trois Chocolats, Crème à la Pistache

Prix net par personne 53.50€

Tarif 2009 – 30 Personnes minimum 

 MENU du Roy De France
« Repas Dégustation Gastronomique »

Repas servi à l’assiette

Menu Hors Boissons

Foie Gras de Canard, Compotée de Figues, Pain au sésame

~~~

Eventail de Rouget de Roche, sauce légère au Noilly

Flan d’Asperges

OU 

Brochette de Saint Jacques, sauce Wasabi

Nem de Légumes du Potager

~~~

Sorbet du Moment Arrosé

~~~

Magret de Canard aux Quatre Epices, 

Gâteau de Pomme de Terre aux Champignons, Haricots Verts

OU

Carré d’Agneau aux Herbes, 

Ratatouille Fine et Gratiné de Poireaux

OU

Filet de Bœuf à la Saveur de Truffe, 

Tian de Pomme de Terre au Céleri, Haricot Verts

~~~

Plateau du  Maître Fromager 

~~~

Pièce Montée ou Gâteau à Étage

Prix net par personne 67.00€

Tarif 2009 – 40 Personnes minimum
FORFAITS    BOISSONS
Servis à discrétion pendant le Repas
Forfait N° 1








8.90 € 

Bordeaux Blanc et Bordeaux rouge
Forfait  N°2








10.90 € 

Chardonnay et Brouilly

Forfait N°3








13.90 € 

Bourgogne Blanc (Chardonnay), Bourgogne Rouge (Pinot Noir), 
Forfait N°4








16.90 €

Sancerre Blanc et Saint Amour, 
Forfait N°5








19.90 €

Chablis et Bordeaux Graves 

Forfait Eaux Minérales






3.00 €

Vittel et San Pellegrino
Tarif 2009 - Prix par Personne

BRUNCH

Prestation servie dans nos salons sous forme de Buffet à partir de 11h00
Buffet Petit Déjeuner
Croissants, Petits Pains, Pain aux Céréales

Pain Complet, Céréales, Compotes

Confiture, Miel

Fromage Blanc et Salade de Fruits

Jambon et Fromage

Tomates Mozzarella

Tapenades sur Croûtons

Salade Strasbourgeoise
Terrine de Lapin

Jambon, Saucissons, Rillettes

Salade Composée
Plateaux de Fromage et Douceurs

Brie

Munster

Fourme d’Ambert

Chèvre

Salade aux noix

Buffet de Desserts

Fondant au Chocolat

Tarte Feuilletée

Corbeille de Fruits

Crème Brûlée
Boissons
Café, Thé

Jus de Fruits Variés

Vin AOC Blanc et Rosé

Eau Minérale
Prix net par personne 39€
Tarif 2009- 50 personnes minimum

SUPPLEMENTS RESTAURATION

Pièce montée ou Gâteau 
9.00 €

Pièce montée ou Gâteau (en remplacement du dessert du menu)
5.00 €

Café avec le Repas
2.50 €

Assiette aux Deux Fromages, Salade au Noix
7.00 €

Menus enfants (-de 12 ans)
20.00 €

Sorbet Arrosé de son alcool
5.00 €

SUPPLEMENTS BOISSONS

Jus de Fruits ou Soda (le litre)
9.00 €

Bouteille d’eau Minérale / gazeuse
5.50 €

Droit de bouchon sur votre Champagne
8.50 €/bouteille

Open bar Bar Soft fin de soirée
 



         2,75 € par Personne

(Jus de fruits, Sodas et Eaux Minérale en buffet)
A la bouteille :

Gin, Vodka, Rhum ou Whisky
72.00 € 

Martini, Porto, vermouth
62.00 €

Whisky, Single Malt, Glenfiddish
110.00 €

Calvados VSOP, Cognac VSOP et Alcools blancs
90.00 €

HEURES SUPPLEMENTAIRES 
PERSONNEL ET SALON 
Au-delà de 16h00 pour les déjeuners

Au-delà de minuit pour les dîners

De 15 à 50 Convives

90€/heure

De 51 à 80 Convives

140€/heure

De 81 à 100 Convives

165€/heure

De 101 à 130 Convives

210€/heure

De 131 à 160 Convives

255€/heure

A Partir de 161 Convives

310€/heure

LOCATION DE SALLE

Janvier, Février, Mars, Août puis Octobre à Décembre : 

· Location de salle offerte pour un minimum de 80 adultes.

· Location de salle : 1 000 € pour un groupe compris entre 70 et 79 adultes
· Location de salle : 2 000 € pour un groupe inférieur à 69 adultes
Avril, Mai, Juin, Juillet, et Septembre :
· Location de salle offerte pour un minimum de 100 adultes.

· Location de salle : 1 000 € pour un groupe compris entre 90 et 99 adultes

· Location de salle : 2 000 € pour un groupe compris entre 80 et 89 adultes

Location de salle : 3 000 € pour un groupe inférieur à 80 adultes
ANIMATIONS 

Dédit Animation si Prestataire du Client


350 €
Notre Disc Jockey
(heures supplémentaires et repas inclus)
1090 €

Magicien Close up à partir de




680 €

Caricaturiste / Silhouettiste
à partir de

1075 €
Trio Jazz Classique à partir de



1680 €
Animation BRESILIENNE à partir de


1190 €

Animation POLYNESIENNE à partir de


1500 €

Animation BAROQUE à partir de 



1870 €
Service du personnel en costume d’époque

160 € *

* par membre du personnel
Service du personnel en Laquais à la française
275 € *
* par membre du personnel
Et bien d’autres animations sur demande (soirée œnologique, danseuse indienne, trio tzigane, irlandais, sosies star, contorsionniste, jongleur …)
Services 

Décoration événementielle autour d’un thème 
Sur devis
Prise en charge des enfants par animateur

350 € *
* prestation de 3h par animateur, compter 1 animateur pour 15 enfants. 

Heure supplémentaire : 90 €

Chambre dans notre Hôtel 3 Etoiles

Conditions Générales de Vente2009v2
Dispositions Générales

Le déroulement des prestations est soumis aux dispositions des présentes conditions générales. La S.A.R.L Eranthe décline toute responsabilité sur les conséquences de l’inobservation des présentes et du règlement susvisé.

CONDITIONS DE RESERVATION – REGLEMENT

Les réservations ne deviennent définitives qu’après le versement d’un acompte de 10% du montant global du devis. Cet acompte sera encaissé et ne pourra pas faire l’objet d’un remboursement en cas d’annulation du fait du client.
Un second versement de 40% se demandé, puis un troisième de 40% qui devra être versé au plus tard 15 jours avant la prestation.

Le Nombre de Convives devra nous être confirmé à J-15.

Le nombre exact de convives doit nous être confirmé au plus tard  à J-3 avec une modification maximum de 15% du nombre de convives préalablement prévus. Ce nombre servira de base à la facturation finale.

Le règlement du solde de la facture se fera le jour de la prestation.


Les acomptes seront encaissés dès réception.

ANNULATION

Annulation, du fait du client :

Annulation après le versement du 1ier acompte de 10% = Acompte conservé.

Moins de 90 jours de la date prévue 

= 20% du prix de la prestation.
Moins de 45 jours de la date prévue 

= 50% du prix de la prestation.
Moins de 15 jours de la date prévue

= 100% du prix de la prestation.
HEURES SUPPLEMENTAIRES


Au-delà de 16h00 pour les déjeuners et au-delà de minuit pour les dîners, des heures supplémentaires vous seront facturées, voir tarification auprès de notre service commercial.

SERVICE 15%

Le service est compris et calculé sur le Hors Taxes et exclusivement sur les produits de la restauration et du bar, service perçu entièrement par le personnel.

REGLEMENTATION DE LA PRESTATION

La S.A.R.L Eranthe fera tout ce qui est en son pouvoir pour assurer le déroulement de la prestation dans les conditions prévues à la réservation.

Le nombre total des personnes présentes dans la salle ne pourra, en aucun cas, dépasser le nombre prescrit pour chaque salle par notre société.

La société Eranthe décline toute responsabilité en cas de vol ou de dégâts causés aux vêtements, bagages à main ou matériel des invités.

La société Eranthe se réserve le droit de facturer au client tout dégât matériel causé dans les lieux de la prestation par lui-même ou un membre de son groupe.

Toute matière première fournie par le client fera l’objet de négociations particulières concernant les modalités de livraison, le stockage ainsi que les compensations éventuelles.

FORCE MAJEURE

Notre S.A.R.L se réserve la possibilité d’annuler une prestation en cas de force majeure (incendie, explosion, catastrophe naturelle, contraintes administratives…) Dans ce cas, l’acompte versé sera remboursé sans que le preneur puisse prétendre à une quelconque indemnisation supplémentaire. 

LOIS APPLICABLES

En cas de litige ou de contestation, les juridictions françaises seront les seules compétentes et les lois françaises seules applicables.
5, Rue Colbert, 78000 Versailles
      tél. : 01 30 83 92 26


