Le club House

100 Chemin des Bessons

Domaine Tennis - Golf de Tour Sainte

13014 Marseille

Tel/Fax : 04.91.02.01.01

E-mail :  sylvie@le-club-house.com

Site : www.le-club-house.com

Mariage

Le Club House est un Restaurant « Villa ».

Joliment Caché dans les collines de Ste Marthe, 

Dans le Tennis club du Domaine de Tour Sainte, calme et verdoyant. 

Deux salles de Réception, l’une pour le Banquet, l’autre pour l’animation dansante, Une Loge pour la Mariée.

Un Parking privé, Une Piscine pour le plaisir visuel, 

Une terrasse pour le cocktail d’apéritif,

Une équipe très sympathique à votre service

« Vous recevoir, Notre Passion »

Sylvie et son équipe

· Menu Paëlla Valencienne : 55 €/personne
Formule très conviviale

Cocktail d’Apéritifs

Pris en Terrasse Extérieure

Sangria, Pastis, whisky, Jus de Fruits, coca-cola

Cocktail de verrine, canapés, anchoïade

En buffet, à discrétion
Paëlla Valencienne 

Cuite au Feu de Bois en terrasse

Servie à Table et à l’assiette par le Chef et nos Hôtesses  

Fromage 

Buffet de Salade et ronde des Fromages servi par nos Hôtesses

Desserts en accompagnement de votre pièce montée

Omelette Norvégienne ou
Cascade de Fruits Frais

Vin Rouge et vin Rosé compris à discrétion « cuvée de Provence » 

café
Apporté par vos soins : Champagne et Pièce Montée

Repas en Buffet Froid : 62 €/Personne

Cocktail d’Apéritifs pris en Terrasse
Ricard, Whisky, Sangria, Martini, Jus de Fruits, Coca-Cola, Cocktail de fruits,

Canapés Maison, Éventail de Feuilletés maison en buffet, à discrétion
Composez votre Buffet et mariez 15 Variétés de plats : 

	Nos suggestions d’entrées :



	Tomates au Basilic et à la Mozzarelle

Feuilles de Vignes


Jambon cru - Melon

Assortiment de Charcuterie

Involtini au Fromage frais
Taboulé Libanais
Salade de Pâtes aux fruits de mer sauce cocktail 

Salade de pâtes au Basilic

Salade de Poulpes
Avocats garnis aux crevettes
Petits légumes croquants 
et ses sauces Tapenade, Anchoiade, Houmos
Aumônières de poireaux et oignons confits
	Champignons à la Grecque

Involtini d’Aubergines au Fromage 
Verrine de tarama, guacamole, blinis

Mousse de canard et son cake aux olives 

Farandole de tartes salées : 
« tomate basilic » et « crevettes »
Petits choux au caviar d’aubergines
Poelée Landaise
Beignets de Courgettes
Tomates Farcies Forestière
Duo de Saumon en Terrine

Poivrons rouges grillés marinés

Brochettes de crevettes à l’ail et aux herbes

	Nos suggestions de viandes et Poissons :
	Nos suggestions d’accompagnements :

	Rôti de Porc 

Rosbeef

Poulet Pané

Saumon Belle Vue
	Flan de Courgettes

Flan d’oignons

Ratatouille

Aubergines Parmesanes


Fromage 

Buffet des Fromages et de Salade et sa confiture de figue
Omelette Norvégienne ou Cascade de fruits frais pour accompagner votre pièce montée

Vin Rouge et vin Rosé compris à discrétion « cuvée de Provence » 

Café

Apporté par vos soins : Champagne et Pièce Montée

· Menu Club House : 65 €/Personne
Cocktail Apéritif 

Ricard, Whisky, Punch, Sangria, Vins cuits, Jus de Fruits, Coca-Cola, 

Mises en Bouche, Canapés Maison, Surprises Des Chefs,

en buffet, à discrétion
Entrée servie à l’assiette 

Saint Jacques Poêlées 
Sur son lit de roquette

Ou

Terrine de Foie Gras Maison farcie aux Figues
Et sa confiture

Plat Chaud servi à l’assiette 

Souris d’agneau à la Provençale
Gratin Dauphinois – Fagot d’haricots verts

Ou

Paupiette de Magret de Canard 
en duxelles de champignons 

Étuvé de choux vert – Pomme de terre en robe des champs

Omelette Norvégienne ou Cascade de fruits frais pour accompagner votre pièce montée

Vin Rouge et vin Rosé compris à discrétion « cuvée de Provence » 

Café

Apporté par vos soins : Champagne et Pièce Montée

· Menu Club House :  70 €/Personne
Cocktail Apéritif 

Ricard, Whisky, Punch, Sangria, Vins cuits, Jus de Fruits, Coca-Cola, 

Cocktail de Fruits sans alcool, notre cocktail maison :
Jus de fruits frais, Rhum blanc, Grand-Marnier
Les Mises en Bouche : Feuilleté et Canapés Maison 

en buffet, à discrétion
Entrée au choix 


Aumônière de St jacques Flambée au Whisky

Ou

Brochettes exotiques de Gambas
Trou Normand

Crème glacée à la pomme arrosée de Calvados 
Plat Chaud servi à l’assiette 

Tournedos Rossini
« filet de bœuf et sa tranche de Foie gras »

Sauce grand meneur

Quenelles de purée maison – cœur d’artichaut à la Barigoule

Ou

Veau Orloff
« fromage ou jambon fromage »

Nid de tagliatelles fraîche et sa truffe émincée

Cascade de fruits frais pour accompagner votre pièce montée

Vin Rouge et vin Rosé compris à discrétion « cuvée de Provence » 

Café

Apporté par vos soins : Champagne et Pièce Montée

· Menu Prestige Club House :  90 €/Personne
« Clé en Main »
Cocktail Apéritif 

Pastis, Whisky, Punch, Sangria, Jus de Fruits, Coca-Cola, 

Les Mises en Bouche : Feuilleté et Canapés Maison 

en buffet, à discrétion

Entrée au choix 


Pithiviers de St jacques et sa fondue de Poireaux
Terrine de Foie Gras maison et sa confiture d’oignons au vin rouge

Salade Landaise aux gésiers
Trou Normand

Crème glacée à la pomme arrosée de Calvados 

Plat Chaud au choix 

Filet Mignon de veau sauce forestière
Magret de Canard sauce poivre vert

Gigot d’agneau à la crème d’ail
Accompagnés de Pomme duchesse maison – poêlée de courgettes
Vin Rouge et vin Rosé compris à discrétion « cuvée de Provence » 

Pièce montée surprise

Champagne 

Cascade de fruits frais 
Café Expresso et Mignardises
Boissons non alcoolisées – Eaux minérales  à discrétion
Animation : 2 DJ Professionnels : 450 € (facultatif)
Pas de supplément pour dépassement d’horaire
Déco (achat et mise en place) : 350 €  (facultatif)
Menu enfants : (-de 10 ans) 15 €

Steack - Frites

Jambon - Frites

Nuggets - Frites

Saucisse - Frites

Poisson Pané - Frites

Ou Pâtes ou Riz

Conditions de réservation :

· Arrhes de Réservation :

A la confirmation de la réservation, il vous sera demandé 10 % de la somme totale calculée sur le nombre de personne en prévision. Cette somme constitue des Arrhes (reçu vous sera remis sur place) et sera encaissée par nos soins. Ce montant viendra en diminution du prix total de l’événement lors du règlement.  
· Les horaires :

A déterminer avec le client

