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Prestige Réception




Traiteur à domicile ou dans la salle de votre choix

Location de salle La Bergerie à Marquillies

(Location non incluse dans nos menus)
Organisateur de Réceptions «Clés en Main»

Menus «Tout Compris » avec service, boissons, vaisselle et nappage









Carte 2012
Renseignements : 

Tél. : 03.20.29.18.01

Mobile : 06.60.29.42.90

E-mail : prestigereception@wanadoo.fr
Site : www.prestigereception.fr
La Bergerie - 344, route de Sainghin - 59 274 Marquillies
	MENU JADE

43 €                      
APERITIF

Kir Royal à volonté et fours chauds (3 par personne)
ENTREE 

Cassolette de ris de veau aux cèpes

en parure feuilletée
Ou

Cassolette de poissons, St Jacques et écrevisses

Sauce au Porto blanc et fondue de courgettes

Ou

Aumônière de St Jacques aux petits légumes 

Sauce Riesling, fondue d’endives
PLAT

Pavé de selle d’agneau rôti, sauce Forestière
Polenta de petits légumes 

Croustillant de champignons
Ou
Grenadin de veau, sauce Maroilles

Timbale de pomme de terre à l’ail

Chutney de poires et raisins

Ou
Caille farcie au foie gras 

Pomme de terre Anna

Mille feuille d’artichauts et tomates confites
FROMAGE

Trio du Nord (Mont des Cats, Chimay et Brique du Nord)

Salade composée 
Ou

Plateau de fromages
 (Brie, Tomme, Chèvre, Bleu et Hollande)

BUFFET DE DESSERTS

Entremets, tartes, mignardises, sorbets, verrines sucrées, 
crêpes et gaufres chaudes, salade de fruits frais, 

fontaine de chocolat et brochettes de fruits et guimauves
Le prix par personne de nos 3 menus comprend :

LA BOISSON à volonté (apéritif, vin blanc, 

vin rouge, eau plate et gazeuse, jus d’orange, coca)

LE CAFE ET LE PAIN

(assortiment de pains divers)

LE SERVICE (1 serveur pour 30 convives)
jusqu’à 3 h du matin pour les dîners

et 19 h pour les déjeuners
LE NAPPAGE TISSU EN COTON BLANC
LA VAISSELLE COMPLETE

	MENU SAPHIR

45 €

APERITIF

Kir Royal à volonté et fours chauds (3 par personne)
 BUFFET DINATOIRE (minimum 40 personnes)

Carpaccio de saumon fumé à l’aneth 

Caviar d’aubergines et mini artichaut mariné
Gambas marinée et petits légumes grillés

Tartare de St Jacques sur crème de betteraves

Ballottin de saumon fumé Baltique

(guacamole, œufs de truite et tomates confites)
Opéra de saumon fumé
Méli mélo de St Jacques, écrevisses et mandarines
Rillettes de cabillaud et son tartare de concombres
Tartare de tomates confites

Brochette de coppa et mozzarella

Blinis de perles de petits légumes
Salade de la mer (pâtes, crabe et crevettes)
Timbale de salade Norvégienne (courgettes et saumon fumé)
Mini poivron à la ricotta et jambon fumé
Copeaux de foie gras sur tartare d’ananas
Salade Andalouse (quinoa, blé et petits légumes)
Petits pains suédois de truite fumée
PLAT

Souris d’agneau au thym
Pressé de pomme de terre aux échalotes confites
Mille feuille de légumes
Ou

Filet de canette farci aux poires, sauce Normande

Blini de pomme de terre
Artichaut à la forestière
Ou
Carré de veau en croute de pistaches et son jus gourmand
Crêpe de pomme de terre au Comté

Croustillant de courgettes
FROMAGE

Trio du Nord (Mont des Cats, Chimay et Brique du Nord)

Salade composée 

Ou

Plateau de fromages
 (Brie, Tomme, Chèvre, Bleu et Hollande)

BUFFET DE DESSERTS

Entremets, tartes, mignardises, sorbets, verrines sucrées, 
crêpes et gaufres chaudes, salade de fruits frais, 

fontaine de chocolat et brochettes de fruits et guimauves


	MENU OPALE
49 €

APERITIF

Kir Royal à volonté et fours chauds (3 par personne)
ENTREE 1

Foie gras de canard 

Petits oignons confits
Ou

Pavé de saumon fumé aux épices douces
Tartare de courgettes

Ou

Carpaccio de saumon fumé
et son gaspacho de betteraves rouges
ENTREE 2
Brochette de St Jacques et involtini

Croustillant d’endives
Ou

Fricassée de St Jacques et crevettes en persillade

Fagotin d’asperges vertes

 Ou

Filet d’empereur, coulis de poivrons rouges
Embeurrée de choux verts
PLAT

Tournedos de bœuf à la Bordelaise
Tatin de petits légumes et tomates confites 
Gratin dauphinois
Ou

Carré d’agneau à la Provençale

Brochette de légumes confits

Mille feuille aux 2 pommes

Ou
Mignon de porc Ibérique, sauce miel
Timbale de patates douces
Croustillant d’aubergines
FROMAGE

Trio du Nord (Mont des Cats, Chimay et Brique du Nord)

Salade composée 

Ou

Plateau de fromages
 (Brie, Tomme, Chèvre, Bleu et Hollande)

BUFFET DE DESSERTS

Entremets, tartes, mignardises, sorbets, verrines sucrées, 
crêpes et gaufres chaudes, salade de fruits frais,

fontaine de chocolat et brochettes de fruits et guimauves

	VIN 

D’HONNEUR

8 pièces par personne :

- 1 canapé Océan (Opéra de saumon, religieuse de truite fumé,
 éclair au crabe, profiterole d’écrevisses,…)
- 1 brochette Delizia (chèvre/tomate confite, involtini/abricot, 

opéra de saumon, mozzarella/viande de grison, …)

- 1 navette lunch (saumon fumé/aneth/mousseline citronnée, 
tomate confite/fromage frais, bacon/ moutarde/ ciboulette)

- 2 bouchées de pain Nordique (saumon fumé, jambon cru fumé, 
fromage aux herbes, ……)
- 1 macaron aux fruits (fraises, passion/coco, litchi/framboise, 
mangues, pomme verte, framboise/cassis, ......)

- 1 verrine sucrée  (3 chocolats, chocolat/spéculoos, framboise/

passion, citron/mascarpone,......)

- 1 mignardise Chocolat du Monde (savarin whisky, mendiants

 gianduja /pistache, financiers griottine, feuillantine chocolat /café...)

4 FORMULES au choix (prix par pers.) :
· 8 pièces sans boissons                                                  11 €


· 8 pièces avec eau plate et gazeuse, coca  et
 jus d’oranges à volonté                                               12  €
· 8 pièces avec Blanc de Blancs à volonté,   

eau plate et gazeuse, coca et jus d’oranges              14 €


· 8 pièces avec Crémant de Loire à volonté,                 

eau plate et gazeuse, coca et jus d’oranges              15 €

· 8 pièces avec Champagne à volonté,                 

eau plate et gazeuse, coca et jus d’oranges              18 €

Service inclus (1 serveur pour 50 convives) 

Buffet nappé et verrerie inclus
MENU POUR 
LES ENFANTS
PLAT

Filet de poulet rôti, sauce forestière
Accompagnement (2 légumes au choix)
Gratin de pomme de terre, fagot d’haricots verts, 

pommes noisette ou frites
DESSERT

Dessert individuel au chocolat

Prix par enfant : 15.00 €

Ce tarif est valable pour tout enfant de 4 à 10 ans inclus 
et ayant une place à table




PRESTATIONS DIVERSES

2012
Déductions possibles :

Apéritif et fours chauds

 
  
                

                 - 1,50 €

Apéritif seulement




 
                                           - 0,50 €

Boissons (formule « Clés en mains »)
  
  
                                           - 4.00 €

Boissons (uniquement les vins)
PAS DE DROIT DE BOUCHON                              - 3,00 €

Vaisselle et nappage (formule « Clés en mains »)
                                                        - 2,50 €

Nappage (nappe et serviette) seulement
                                                                     - 0,50 €

Fromage

   


     
                                                        - 1,50 €

Dessert






                                           - 2.00 €

Options possibles :

Forfait pompe à bière
 6 litres  
- Stella : 33.00 €






- Leffe : 36.00 €

Autres choix possibles 










Sorbet
avec alcool  





                                          + 2,00 €
(pomme/Calvados, cassis/Genièvre, citron/Vodka, Poire/Poire Williams)

Autres parfums (+ 1.00 € supplémentaire)
Heures supplémentaires :
Mise à disposition de personnel (par heure et par serveur/cuisinier)


après 3 h du matin pour les dîners ou après 19 h pour les déjeuners

                              60,00 €
Menus divers 
- Menu pour les personnes arrivant pour le fromage et le dessert 
                              15.00 €

- Menu pour les personnes arrivant pour le dessert

                                           10.00 €

Prestations complémentaires :
Cascade de fruits (minimum 100 personnes)
                                                      500.00 €

Option feu d’artifices



                                                                   700,00 €

Gazon naturel sur buffet (maxi 5 mètres)

                                                      130.00 €

Centre de table fleuri





                                           20.00 €
Location de tables rondes de 10 personnes (l’unité)

                              13.00 €

A noter que la salle La Bergerie dispose de tables rondes de 8 pers. inclus dans la location

SALLE « La Bergerie »

TARIFS 2012
	
	
	
	

	
	CAPACITE

ASSISE 

(sans piste de danse)


	WEEK-END OU JOUR FERIE

(la journée)


	SEMAINE

(la journée)

	Salle complète 

nettoyage inclus
	180 
	1 350 €
	1 000 €

	Grande salle (1/2 salle)

nettoyage inclus
	de 20 à 100
	700 €
	600 €


Intervention d’une sonorisation extérieure :

   200 €

La Bergerie vous propose une sonorisation de qualité adaptée à vos souhaits
 (tarif indicatif : environ 600.00 €). 

Si celle-ci ne vous convient pas, un forfait de 200 € vous sera demandé pour autoriser l’intervention d’une sonorisation extérieure, exclusivement professionnelle.

Caution pour toute location : 2 000 €

