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Nos Produits Offerts

Le Mariage est un événement exceptionnel et il est important que votre soirée soit réussie.

Tout l’ensemble de l’Hôtel se joint à vous pour que cette soirée soit inoubliable et pour partager ce moment nous vous offrons :

· La Chambre et les Petits-déjeuners pour votre Nuit de


Noces

· Votre Salle de Mariage climatisée

La décoration de vos tables : Fleurs, Nappage Blanc, Jaune Provençal ou Rose(selon votre choix),

· Repas offert pour les enfants de moins de 5 ans  

· Tarif préférentiel pour les enfants entre 5 et 12 ans :16 euros.
Nous pensons également à vos invités et vous proposons un tarif préférentiel de 85 Euros pour leur hébergement en chambre simple ou double, petit déjeuner compris (selon disponibilité et sur réservation).

Taxe de séjour en supplément à 0,91 Euros par jour et par personne.

Les Apéritifs

Apéritif « Tradition »

Kir ou Punch ou Sangria, Jus d’Orange et Coca-Cola

Mélanges Salés ( Olives, Chips, Cacahuètes )

Assortiment de 7 pièces ( Canapés, Pain surprise, Feuilletés ) 

· Canapé aux Oeufs de Lumps

· Toast au Saumon Fumé

· Pains Surprises (2)

· Allumette au Fromage

· Pruneaux au Bacon

· Saucisse en Croûte

Prix T.T.C. par personne





10.00 €

Apéritif « César »

Kir, Whisky, Pastis, Jus d’Orange et Coca-Cola

Mélanges salés ( Olives, Chips, Cacahuètes )

Assortiment de 10 pièces ( Canapés, Pain Surprise, Feuilletés ) 

· Toast au Saumon Fumé

· Canapé aux Oeufs de Lumps

· Canapé au Jambon de Bayonne

· Crudités et Anchoïade (2)

· Brochetines de Cochonnailles

· Pains Surprises (2)

· Feuilleté au Chorizo

· Bouchée à la Brandade

Prix T.T.C. par personne





13.00 €

Nos Buffets

Buffet de Mariage  à 49 euros

Cascade de Charcuterie

Marquise de Jambon Cru

Terrine Paysanne

Rillettes d’Oie

Saucisson de Campagne

Rayolette d’Anduze

Salades Composées

Champignons à la Grecque

Salade Champêtre

Taboulé à la Menthe

Poissons

Moules à l’Orientale

Hérisson de Crevettes

Saumon Farci aux Petits Légumes

Tagliatelles aux Fruits de Mer

Pièces Froides

Jambon Saumuré à l ‘Ananas

Tourte Froide aux Champignons

Viandes Froides

Contre-Filet Rôti

Epaule d’Agneau Farcie à la Provençale

Longe de Porcelet Rôtie

Pintadeau Rôti aux Herbes des Garrigues

Fromages

Assortiment de Fromages

Desserts

Corbeille de Fruits

&

Omelette Norvégienne

ou

Gâteau de Mariage

ou

Pièce Montée

Vins Rouge et Rosé des Costières de Nîmes

Eaux Minérales

Café
Buffet Provençal  à 54 euros

Cascade de Charcuterie 

Marquise de Jambon Cru

Terrine Paysanne

Rillettes d’Oie

Saucisson de Campagne

Rayolette d’Anduze

Assortiment de Légumes

Caviar d’Aubergines

Taboulé

Salade Printanière

Salade Camarguaise

Terrine de Légumes en Gelée

Terrine de Lentilles Vertes

Ratatouille Provençale Froide

Miroir Marin

Rouille Froide

Terrine de Saumon

Hérisson de Crevettes

Moules à l’Orientale

Tagliatelles aux Fruits de Mer

Tourte à la Brandade et Epinards

Plat Chaud « Servi à table » ou « Au Buffet »

Pintadeau aux Reinettes du Vigan

ou

Magret de Canard à la Tapenade

ou

Souris d’Agneau Confite au Tandoori
ou

Filets de Rouget aux Orties Sauvages

Les Fromages

Assortiment de Fromages 

Les desserts

Avalanche de Fruits de Saison

&

Omelette Norvégienne

ou

Gâteau de Mariage

ou

Pièce Montée

Vins Rouge et Rosé des Costières de Nîmes

Eaux Minérales

Café
Nos Menus

Menu  Tradition  à 47 euros

Terrine de Lapin au Romarin et son Mesclun

ou

Gâteau de Foie de Volaille, Coulis de Tomates au Basilic

ou

Salade aux Magrets de Canard et Gésiers Confits, Vinaigrette de Xérès

**********

Filet de Perche sur son Lit de Poireaux, Sauce Champagne
ou

Pavé de Saumon aux petits Légumes, Sauce Langoustine

ou

Filets de Rouget Poêlées aux Orties Sauvages

**********

Emincé de Canard à la Tapenade et Petit Flan aux Cèpes

ou

Gigot d’Agneau Rôti à l’Infusion de Romarin

ou

Pintadeau Rôti aux Reinettes du Vigan, Sauce au Cidre

Légumes de Saison

**********

Pélardonnet des Cévennes et sa Salade Verte

**********

Omelette Norvégienne

ou

Gâteau de Mariage

ou

Pièce Montée
Vins Rouge et Rosé des Costières de Nîmes

Eaux Minérales

Café
Menu Gourmand  à 55 euros

Effiloché de Caille sur son Mesclun, Vinaigre de Framboise

ou

Mille-Feuilles aux Deux Saumons, Crème de Ciboulette

ou

Terrine de Lentilles Vertes au Foie Gras, Sauce Soja

**********

Dos de Sandre Rôti au Lard, Sauce aux Baies de Genièvre

ou

Feuilleté de Saint-Jacques au Champagne

ou

Duo  de Loup et Saumon aux Agrumes

**********

Emincé de Magret de Canard au Miel d’Acacia et Vinaigre de Framboise

ou

Filet Mignon de Porcelet aux Citrons Confits

ou

Filet de Bœuf en Croûte, Sauce Morilles

Légumes de saison

**********

Assiette Fromagère et sa Salade Verte

**********

Omelette Norvégienne

ou

Gâteau de Mariage

ou

Pièce Montée

Vins Rouge et Rosé des Costières de Nîmes

Eaux Minérales

Café

Menu Prestige  à 64 euros

Terrine Tiède aux Noix de Saint-Jacques, Sauce à l’Oseille

ou

Marbré de Foie et de Magret de Canard, Mesclun et Vinaigre de Cidre

**********

Demi Langouste Cardinal

ou

Dos de Turbot sur Fondue de Tomates et Poivrons

ou

Médaillon de Lotte sur un lit de Poireaux, Sauce Langoustines

**********

Sorbet Pomme Verte et Carthagène

ou

Sorbet Citron Vert et Vodka

**********

Médaillons de Filets de Veau aux Cornes d’Abondance

ou

Tournedos de Filet de Bœuf, Façon Rossini

ou

Noisettes d’Agneau Farcies à la Tapenade

Légumes de saison

**********

Assiette Fromagère Accompagnée de sa Salade

**********

Omelette Norvégienne

ou

Gâteau de Mariage

ou

Pièce Montée

Vins Rouge et Rosé des Costières de Nîmes  

Eaux Minérales             

Café
Menu Enfant  à 16 Euros

Assortiment de charcuterie

ou

Assortiment de crudités

**********

Grillade

ou

Suprême de Volaille à la Crème

**********

Gâteau des Mariés

Eaux Minérales

Nos Prestations « Plus »

Restauration

Repas Animateur ou Photographe



16 €

Cocktail Dînatoire
Sur demande





      

La pièce Montée « Croque en Bouche » 
       

8 € par personne

( En supplément du dessert inclus dans le menu )

Classique, celle-ci est composée de 3 choux par personne et décorée de nougatine

Champagne ( 1 bouteille pour 4 personnes )    
6.5 € par personne

Décoration Forale

Centre de Table 






Sur devis

Frais de Service

Au delà de 3h00, heure supplémentaire


90 € par heure

( Libération de la salle au plus tard à 5h00 )

Divers

Animation musicale

 



Sur devis

CONDITIONS GENERALES DE VENTES MARIAGE

Article 1 : Conclusion du contrat

Le contrat ne devient définitif entre HOLIDAY INN NIMES et le client que lorsque ce dernier a retourné celui-ci et les conditions générales de vente mariage dûment datés, signés et portant la mention «  BON POUR ACCORD ».

Article 2 : Garantie

Le client s’engage à la conclusion du contrat sur la présence d’un nombre minimum de convives (marge de 5%).

Le client confirmera ce nombre au plus tard 72 h avant le jour de la manifestation, celui-ci  servira de minima pour la facturation.

Article 3 : Facturation

En tout état de cause, le minimum garanti sera facturé. Toutefois, si HOLIDAY INN établissait la présence d’un nombre supérieur de convives, ce nombre réel sera facturé.

Article 4 : Règlement

Les conditions de règlement sont les suivantes :

· A la signature du présent contrat une somme de 30% à titre d’arrhes sera versée. Celle-ci sera encaissée le jour de la manifestation ou vous sera restituée moyennant le règlement total.

· Le solde sera réglé au plus tard 3 jours après la manifestation.

Article 5 : Annulation

En cas d’annulation, moins de 30 jours avant la manifestation, les frais d’annulation représenteront 30% du montant global.

Article 6 : Assurance

L’établissement décline toute responsabilité pour les dommages de quelque nature qu’ils soient et en particulier incendie, vol, susceptibles d’atteindre les objets, effets ou matériels apportés par le client à l’occasion de la manifestation.

Le client est seul responsable des effets et matériels lui appartenant ou appartenant à ses invités entreposés ou exposés dans les salons d’HOLIDAY INN HOTEL. 

Il appartient au client de souscrire une assurance couvrant tous ses effets et matériels à ses frais exclusifs

Article 7 : Décoration

Le client fera retirer à ses frais les divers matériels, équipements et effets quels qu’ils soient, apportés ou livrés à sa demande dans les locaux de l’hôtel à l’expiration de la manifestation.

Le client devra restituer les locaux mis à sa disposition dans leur état initial.

Hors faute dûment constatée et prouvée de l’hôtel, le client répondra seul de tous les dommages subis quels qu’ils soient.

Article 8 : Horaires

Toute manifestation d’ordre publique ou privé organisé dans les salons de l’hôtel ne pourra dépasser 17h pour un déjeuner et 5h pour un dîner. Le service pour un dîner débutera entre 19h30 et 21h00 au plus tard et se terminera au plus tard à 24h00. Le non respect de ces horaires entraînera un supplément de 5 % sur la facture.

De plus, à partir de 3h du matin, un supplément de 90 € par heure entamée sera facturé.

Article 9 : Nourriture et boissons

Le client ne pourra apporter de l’extérieur quelque boisson ou nourriture que ce soit, sans avoir obtenu une dérogation exceptionnelle de la Direction. Celle-ci se réserve le droit d’imposer dans certains cas un droit de bouchon : 6 € par bouteille de 75 cl et 12 € par magnum. Il est interdit de quitter l’hôtel avec de la nourriture provenant de l’hôtel.

Article 10 : Animation musicale

L’hôtel ne rentre pas dans le contrat liant le client et son prestataire musical. Dans la mesure où il n’est pas perçu  de droit d’entrée, les frais de SACEM sont compris dans nos prestations.

Les salons sont équipés d’isolation phonique, toutefois la direction se réserve le droit de faire baisser le volume sonore jugé excessif, celui-ci ne devant pas excéder 60 décibels. Les portes des salles donnant sur l’extérieur doivent obligatoirement rester fermées.

Signature précédée de la mention « BON POUR ACCORD »[image: image4.jpg]
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Tarifs valables jusqu’au 31/12/06

Prix nets



