
Votre événement sur mesure


Vous avez bien voulu nous consulter pour l’organisation de votre réception et nous vous en remercions.
Voici un dossier récapitulatif des différentes prestations que nous pouvons vous proposer.

Nous vous suggérons de prendre rendez-vous dès maintenant pour venir visiter nos installations et découvrir ainsi les 2 salons que nous mettons à votre disposition, terrasse en pergola, jardins arborés, parking clos et spacieux et rencontrer notre équipe de spécialistes.

Nous pourrons ensemble étudier les caractéristiques de votre réception, son déroulement et les mille et un détails qui en feront une réussite, tout en tenant compte de votre budget.

Vous rencontrer nous permettra d’adapter au mieux notre proposition à votre projet, à vos envies, à votre goût et ainsi faire de cette réception un moment inoubliable !
Contactez-nous au 02 37 24 80 00


Cette ancienne distillerie, construite au début du 20ème siècle, est aujourd’hui un complexe de salles absolument unique dans votre région, dédié aux spectacles, réceptions et événements.
Située aux portes de l’Essonne et des Yvelines, entre Ablis et Etampes sur la RN 191, La Distillerie est très facile d’accès.

Elle est à 5 minutes de Dourdan et 35 minutes de Paris et d’Orléans (A10 – Sortie Allainville – Parking clos et gardé).

Deux salles indépendantes vous permettent d’organiser votre réception en fonction du nombre de personnes que vous souhaitez inviter.

 Location 

Sans service Restauration
Grand Salon Cognac (350m²)

Capacité maximum 250 personnes

Mise à disposition de la salle : 2900€ ttc comprenant :

Tables nappées & chaises (nappes & serviettes blanches en tissu)

Vaisselle ligne Rohan – Verres cristallins et couverts inox lourd Saité

Mise à disposition de la cuisine avec 1 personne de La Distillerie

Tarifs applicables pour une période de 17h30 à 3 heures du matin

Heure supplémentaire de location pour le salon Cognac : 120€ ttc / heure 

Petit Salon Bourbon (150m²)

Capacité maximum 150 personnes

Mise à disposition de la salle : 1850€ ttc comprenant :

Tables nappées & chaises (nappes & serviettes blanches en tissu)

Vaisselle ligne Rohan – Verres cristallins et couverts inox lourd Saité

Mise à disposition de la cuisine avec 1 personne de La Distillerie

Tarifs applicables pour une période de 17h30 à 3 heures du matin

Heure supplémentaire de location pour le salon Bourbon : 85€ ttc / heure 

Mise en place cuisine et salle possible à partir de la veille au soir selon disponibilité
Menus & Buffets
Prix par personne
Menus servis à table
de 34 à 44€ par personne

Service non inclus

Buffets avec plat chaud
de 30 à 39€ par personne

Service non inclus

Buffets 
de 14 à 25€ par personne

Service non inclus

Cocktail dînatoire

25 pièces par personne
30€ par personne

Service non inclus

Tarifs hors boissons

Nous tenons à votre disposition de nombreux exemples de menus et buffets

N’hésitez pas à nous consulter.

Forfaits Boissons

Aucun droit de bouchon n’est demandé lorsque les clients fournissent les boissons.

Boissons sans alcool (du cocktail à la soirée)
· Eau minérale plate (sur table)

· Jus d’orange, Coca-Cola, Perrier, Badoit
1,90 Euros par personne

Forfait vins (à discrétion tout au long du repas)
· Muscadet 
· Bourgueil rouge 

4,50 Euros par personne

Forfait vins (à discrétion tout au long du repas)
· Graves blanc
· Buzet Château Langoiran
6,00 Euros par personne

Forfait vins (à discrétion tout au long du repas)
· Graves Blanc
· Bordeaux St Emilion Grand Barrail Larose
6,50 Euros par personne

Champagne

- Vranken Brut tradition.
30 Euros ttc la Bouteille

- Vranken Demoiselle
40 Euros ttc la Bouteille

- Pommery Brut Royal
50 Euros ttc la Bouteille
Les vins proposés peuvent varier selon disponibilité. Nous pourrons sélectionner ensemble un produit équivalent.

 Options

Pièce Montée 

(2 choux par personne)
2,70 Euros par personne
Menu enfant

Kinder Surprise

Charcuterie

Suprême de poulet 

Gratin Dauphinois

Dessert des adults

13 Euros par enfant
Cocktail enfant

Pyramide de Sucettes

Arbre en Chamallows

Viennoiseries

4,50 Euros par enfant
Animations

- Disc-Jockey, animateur
à partir de 535 Euros .h.t. 

- Orchestre
à partir de 1.450 Euros .h.t.

- Spectacle
sur devis

- Décoration florale
sur devis

- Photographe professionnel
sur devis
Décoration
- Centre de table à choisir selon votre thème ou votre décor
15.00€ pièce

- Serviettes décorées
0.50€ pièce

- Palmier Cascade de fruits
170.00€ 
- Arbre à Fraises
100.00€

- Bouquet de buffet
58.00 à 85.00€

- Botte Osier
58.00€

- Cascade de fruits
85.00€

Nous vous proposons également la décoration d’église et des salons de réception ; n’hésitez pas à nous consulter.

 Original !
Pour terminer votre repas dans une ambiance de fête !

La Marquise Robarbapapa
Soudain, une Marquise apparaît sous vos yeux ébahis, 
vêtue d’une robe en véritable Barbe-à-Papa… 
Dévorez-la du regard et… dégustez-la !

690 Euros ttc


 Menu Maintenon
Cocktail 10 pièces 
Entrée (au choix)
Feuilleté de poisson Beurre blanc
Terrine de Saumon à l’oseille
Mosaïque de légumes à la Provençale

Plat chaud (au choix)
Suprême de volaille farci forestier & pistache – Gratin Dauphinois
Cuisse de Canette sauce diable aux floralies de légumes
Fromages sur lit de salade

Brie de Meaux – Comté affiné – Chèvre de Touraine
accompagnés de pains aux noix et aux raisins

Ronde des Desserts

Opéra, charlotte framboises, Truffé au chocolat, charlotte aux poires
Café et ses gourmandises

Prix par personne : 34 Euros ttc*
En option

Pièce montée avec 2 choux par personne : 2,70€ / personne

Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

 Menu Chantilly
Cocktail 10 pièces
Entrée (au choix)
Turban de sole sauce crustacés
Feuilleté de caille au pineau des Charentes
Saumon confit aux épices et agrumes à la fleur de sel
Plat chaud (au choix)
Suprême de pintade sauce foie gras, flan de courgettes, fagot de haricots verts, tomate braisée
Magret de canard sauce aux airelles et ses 2 pommes

Filet de Sandre au coulis d’écrevisses, jardinière de légume
Fromages sur lit de salade

Brie de Meaux – Comté affiné – Chèvre de Touraine

accompagnés de pains aux noix et aux raisins

Ronde des Desserts

Craquant au chocolat, Charlotte aux fruits rouges, Délice des îles, Opéra

Café et ses gourmandises

Prix par personne : 36 Euros ttc*

En option

Pièce montée avec 2 choux par personne : 2,70€ / personne

Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

 Menu Chambord
Cocktail 10 pièces 
Entrée (au choix)
Aumonière de St Jacques au coulis d’écrevisses
Foie gras et sa compotée de figues et pain d’épices
Cassolette d’écrevisses sauce Nantua
Plat chaud (au choix)
Noisette d’agneau sauce Grand Veneur, poire et flan de pomme de terre
Tournedos sauce Marchand de vin, artichaut farci, flan de champignons
Médaillon de veau sauce morilles, Tatin à la tomate confite, pommes Duchesse
Fromages sur lit de salade

Brie de Meaux – Comté affiné – Chèvre de Touraine

accompagnés de pains aux noix et aux raisins

Ronde des Desserts

Macarons, Fraisier, Opéra, Délice des îles

Café et ses gourmandises

Prix par personne : 39 Euros ttc*

En option

Pièce montée avec 2 choux par personne : 2,70€ / personne

Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

 Menu Versailles
Cocktail 10 pièces 
Entrée (au choix)
Foie gras et sa compotée de figues
Croustade d’escargot de Bourgogne 

Feuilleté de Caille au Pineau des Charentes
Tartare d’aubergine aux cèpes
Fagot d’asperges au jambon fumé, sauce crémée au citron
Entrée chaude (au choix)
Feuilleté de Saumon à l’oseille
Filet de Sandre au coulis d’écrevisses

Bavarois de brochet sauce homardine

Gâteau de St Jacques au basilic

Saumon grillé sauce hollandaise
Trou Normand
Plat chaud (au choix)
Suprême de pintade sauce foie gras, tarte Tatin à la tomate et dariole de Duxelle de morilles
Magret de canard sauce miel et épices et ses 2 pommes

Médaillon de veau sauce morilles, flan de courgettes, pomme Duchesse, tomate braisée
Fromages sur lit de salade

Brie de Meaux – Comté affiné – Chèvre de Touraine

accompagnés de pains aux noix et aux raisins

Ronde des Desserts

Miroir poire/caramel, Craquant au chocolat, Succès aux noisettes, Entremet abricot/praliné
Café et ses gourmandises

Prix par personne : 44 Euros ttc*

En option

Pièce montée avec 2 choux par personne : 2,70€ / personne

Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

 Cocktail dînatoire 25 pièces
12 pièces salées froides – 8 pièces salées chaudes – 5 fours sucrés
Assortiment de canapés
Tomate cerise / Crevettes – Chiffonnade de Saumon crème ciboulette – Caviar d’artichaut / Tomate – Roquefort pistache 

Jambon / figue – Truite fumée – Gouda au cumin – Chèvre / Curry / raisin – Magret / Mandarine 
Pièces festives
Couronne de pain de Campagne : au saumon fumé, au fromage aux noix, mousse de canard, Tarama

Navettes garnies
Thon aux 3 poivres – Tomate / artichaut / sésame – Fromage / fines herbes
Fours chauds
Quiche provençale – Quiche aux fruits de mer – Tartelettes de saumon, poireaux, oignons – Pruneaux lard fumé 
Abricot lard fumé – Gougère au Comté – Bouchée d’asperges – Escargots en feuilleté – Croissant jambon – Cake olives jambon
Pièces Prestige
Carpaccio de thon au caviar de tomates - Brioches au saumon/aneth - Roulés de saumon en brochettes - Brioches aux crevettes/ciboulette – St Jacques flambée au Whisky -  Moules farcies à la Provençale – Palourdes farcies - Œufs brouillés en coquille - Carpaccio de bœuf Charolais - Brochette poulet au curry / courgette - Brochettes pintade / pêche - Boudin noir/ananas – Croustade de pommes au boudin noir – Gougère au fromage - Saveurs des Vikings : assortiment de tartare sur pain nordique

Arbre de Crudités

Bouchées plaisir
Bouchée provençale (gambas à l’aïoli) – Bouchée exotique – Bouchée nordique
Mini-salades servies en coupelles
Salade de crevettes aux agrumes – Tartare de saumon au concombre – Salade des quatre saisons
Petits plats
Ailerons de poulet au gingembre et au miel – Ailerons de poulet au curry – Saté de poulet à la Thaïlandaise 

Cassolette de St Jacques flambée au Whisky – Crêpes roulées au saumon
Buffets animés
Fois gras tranché devant les invités et ses toasts - Raclette : pomme de terre, bacon et fromage à racler

Saumon fumé tranché devant les invités et servi sur blinis chauds avec crème fraîche
Fromages accompagnés de pains aux noix et aux raisins
Brie de Meaux – Comté affiné – Sainte Maure - Reblochon – Pont l’Evèque – Fourme d’Ambert… etc
Petits fours frais
Choux Paris-Brest Vanille/Caramel – Eclairs (chocolat, café) – Opéra 
Tartelettes (chocolat, citron, framboise, kiwi) – Verrines mousses au chocolat – Mini crèmes brûlées

Café 

Prix par personne : 30 Euros ttc*

En option

Pièce montée avec 2 choux par personne : 2,70€ / personne

La Ronde des Desserts (servie sur assiette avec présentation et fontaine scintillante) : 2,70€/personne

Craquant au chocolat – Charlotte aux fruits rouges – Délice des îles – Opéra – Mini-crèmes brûlées – Mini-mousses au chocolat

Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

Buffet entrées / plat chaud
Cocktail 10 pièces 
Buffet des Entrées 
(composé de 5 entrées par personne parmi les 8 choix suivants)

Carpaccio de saumon mariné à l’aneth
Cascade de jambon fumé au melon ou figue selon saison
Terrine printanière au coulis de tomate / ou / Terrine de saumon en habit vert
Filet de rouget sur lit de salade aux saveurs méridionales / ou / Croustade d’œuf poché sauce tartare
Salade du pêcheur / ou / Salade d’automne
Plat chaud servi au Buffet sur chauffe-plat (option A)
Confit d’agneau aux raisins et amandes, riz sauvage
Nage de poissons aux fruits de mer

Tajine de poulet au citron confit et semoule

Aiguillette de canard sauce à l’orange et sa floralies de légumes
Plat chaud servi à table (option B)
Suprême de pintade sauce foie gras, pomme Duchesse et flan de légumes
Canette aux épices et miel et ses 2 pommes

Noisette d’agneau sauce Grand Veneur, poire et flan de pomme de terre

Buffet de fromages et sa farandole de pains

Buffet des Desserts

Passion des îles – Fondant poire /caramel – Macarons – Truffé au chocolat

Café et ses gourmandises

Prix par personne Option A : 36 Euros ttc*
Prix par personne Option B : 39 Euros ttc*
En option

Pièce montée avec 2 choux par personne : 2,70€ / personne

Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

Buffets
Buffet de la Haute Beauce
Cascade de charcuterie (saucisson à l’ail, sec et andouille)

Terrine printanière de légumes au coulis de tomate

Terrine de lapin – Terrine de Campagne - Rillettes du Mans – Terrine de Légumes – Rôti de Porc – Jambon fumé
Salade Niçoise (riz, olives, thon et tomates) – Salade Beauceronne (pommes de terres, tomate, œuf)

Brie de Meaux

Assortiment de tartes : pommes, chocolat, framboise, citron
Prix par personne : 14 Euros ttc*

Buffet Vallée de Chevreuse
Terrine de légumes au coulis de tomate

Œuf Cellibordin (croustade, sauce tartare, œuf poché) / ou / Œuf d’Armor

Cascade de jambon fumé à la poire ou au melon selon saison

Terrine de saumon sauce aux herbes / ou / Terrine de St Jacques
Rôti de porc glacé aux ananas

Rôti de bœuf

Salade Bien Etre (concombre, pâtes, tomates, emmenthal, maïs, sauce fromage blanc, ciboulette, menthe)

Salade Créole (blé, tomate, ananas, coco, gingembre)

Brie de Meaux ou plateau de fromages (suppl. de 0.80€)

Ronde des Desserts : Charlotte framboises, Craquant au chocolat, Charlotte poire, Opéra
Prix par personne : 23 Euros ttc*

Buffet Forêt de Rambouillet
Coupelles de cocktail de crevettes aux agrumes
Tartare de saumon au concombre

Cascade de saumon mariné à l’aneth

Terrine de légumes au coulis de tomates

Terrine de St Jacques

Cascade de jambon fumé à la poire ou au melon selon saison

Gigot d’agneau froid, rôti de veau, rôti de porc

Salade gourmande (riz, crevettes, pousses de soja, raisins, petits pois)

Salade à l’italienne (pâtes, tomates, courgettes, olives noires, basilic, huile d’olive)

Salade d’automne (choux, raisins, pommes, noix, céleri)

Plateau de fromages

Ronde des Desserts : Charlotte framboises, Opéra, Délice des îles
Prix par personne : 25 Euros ttc*

Buffet Plein Air
Charcuterie (saucisson de Salers – Andouille – Salami)

Rillettes, terrine de canard, terrine de lapin

Assortiment de crudités (carottes rapées, tomates, concombres, radis)

Assortiment Barbecue : brochettes d’agneau, orientale (dinde, merguez, poulet), boeuf
Ribs de porc, poulet mariné huile d’olive / citron
Salade paysanne

Salade tourangelle

Brie de Meaux

Assortiment de tartes : pommes, chocolat, framboises, citron
Prix par personne : 17 Euros ttc*

Options
Méchoui ou cochon de lait : supplément de 3€ par personne - Matériel barbecue, charbon de bois : 150€ pour 50 personnes
Menus composés par notre traiteur

* Tarifs hors boissons – Service non inclus

Le service ne peut être facturé par personne car il s’agit d’un coût fixe calculé en fonction du nombre d’invités
A titre indicatif, il varie entre 5,50 et 7,50€ / personne (hors charges et hors taxes) pour un service de 15 heures à minuit (la mise en place a lieu 3h avant le début de la réception)

Cocktails
Dans les menus proposés plus haut les cocktails sont composés de 10 pièces 
Nous vous proposons également des cocktails composés différemment :
Cocktail 6 pièces
2 canapés, 2 pièces festives, 2 fours chauds et arbre de crudités

Prix par personne : 5,50 Euros ttc
Cocktail 8 pièces

2 canapés, 2 pièces festives, 2 fours chauds, 2 pièces prestige et arbre de crudités

Prix par personne : 7.00 Euros ttc
Cocktail 10 pièces

4 canapés, 2 pièces festives, 2 fours chauds, 2 pièces prestige et arbre de crudités

Prix par personne : 8.50 Euros ttc
Cocktail 12 pièces

4 canapés, 2 pièces festives, 3 fours chauds, 3 pièces prestige et arbre de crudités

Prix par personne : 10.00 Euros ttc
Cocktail 15 pièces

4 canapés, 2 pièces festives, 3 fours chauds, 6 pièces prestige et arbre de crudités

Prix par personne : 12.60 Euros ttc
Pour toutes ces formules, nous pouvons remplacer des pièces salées par des pièces sucrées


Boissons pour votre Cocktail

Cocktail maison
2.50€ par personne

Champagne
à partir de 30€ la bouteille

Forfait Soft (jus de fruit, Perrier, Badoit, Eau minérale, Coca)
1.90€ par personne
Bière pression en cubitainer (12,5L) 4€ le litre soit
50€ le fût
Whisky
15.00€ la bouteille

Ces prix s’entendent sans service, ni matériel

Pièces Cocktail
Voici une liste des différents assortiments qui peuvent composer votre cocktail 

Canapés
Crevettes

Saumon

Champignon 

Tapenade

Concombre

Roquefort

Mousse d’avocat

Pièces festives
Couronne de pain de campagne : au saumon fumé – au fromage aux noix

Mousse de canard

Tarama

Pains Surprise
Jambon fumé

Fromage chèvre - Saumon fumé

Saumon fumé
Cake aux olives, jambon, fromage
Fours chauds

Quiche provençale

Quiche aux fruits de mer

Tartelettes de saumon, poireaux, oignons

Pruneaux lard fumé

Abricot lard fumé

Gougère au Comté

Bouchée d’asperges

Croissant jambon

Escargot en feuilleté prestige
Pièces Prestige
Carpaccio de thon au caviar de tomates

Brioches au saumon/aneth

Brioches aux crevettes/ciboulette

Saveurs des Vikings : assortiment de tartare sur pain nordique

Roulés de saumon

Navettes garnies

Œufs brouillés en coquille

Mini-brochettes noix de St Jacques – lard fumé

Mini-brochettes gigot d’agneau à l’orientale – figues

Concombres à la tapenade

Tourtes aux fruits de mer
Boudin noir / ananas

Chorizo / Melon

Gougère au fromage

Croustade de pommes au boudin noir
Arbre de Crudités
Fours sucrés
Eclairs

Nougatines café

Tartelettes citron, Tatin, framboises, kiwi

Opéra, Choux

Palets or, macarons, etc…




Exemples de Menus

















Le Site





Exemples de Menus





Options





Choix des Pièces Cocktail











Les Cocktails





Boissons











Exemples de Menus





Exemples de Menus





Exemples de Menus





Exemples de Menus





Location Salons





Options





Service Restauration





Exemples de Menus








La Distillerie – RN 191 – 28700 Garancières en Beauce – 02 37 24 80 00
Tarifs 2005 2006 – Page 9

